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PRÉFACE 


Dans le but d'être utile à mes confrères, qui, 
tous, sont susceptibles un jour ou l’autre d’entrer 
au service d’une famille russe, et en même temps 
voulant mettre à profit l’expérience acquise par 
douze années de travail en Russie, j’ai résolu de 
traiter spécialement, sous le titre de Gastronomie 
russe, un résumé de tout ce qui s’y prépare en 
fait de mets nationaux. On a jusqu’à ce jour écrit 
tour à tour sur la cuisine espagnole, italienne, 
allemande, etc., mais jamais rien de complet 
quant à la cuisine russe; et pourtant chacun sait 
combien de seigneurs russes qui voyagent en 
lalie, en Allemagne, en Suisse et en France, se- 


VI PRÉFACE. 


raient très-heureux de pouvoir, de temps en 
temps, se faire servir quelques-uns de ces mets 
nationaux auxquels ils ont да, jusqu’à présent, 
renoncer totalement, faute d’avoir quelqu'un sous 
la main qui ait déjà travaillé en Russie. 

Ainsi, ce livre deviendrait donc d’une grande 
utilité pour tous les cuisiniers qui, comme je Га! 
observé plus haut, peuvent un jour ou l’autre 
entrer au service de familles russes, qui, du reste, 
ont toujours recherché et recherchent encore les 
bons cuisiniers français ; il deviendra de même 
indispensable pour les propriétaires d'hôtels et 
restaurateurs des pays les plus ordinairement 
fréquentés par les voyageurs russes, tels que 
Paris, Berlin, Nice, Florence, Rome, Naples, etc., 
ес. | 

Je crois devoir prendre l’initiative afin de pré- 
venir le jugement de plusieurs de mes confrères, 
habitant depuis longtemps la Russie, en faisant 
observer que je donne ici les recettes essentielle 
ment nationales, c’est-à-dire dans toute leur sim- 
plicité , libre à chacun d’y faire quelque modifi- 
cation dans leur exécution, comme beaucoup ont 
déjà fait ; 1l ne faudrait pourtant pas en abuser, 
car l’on finirait par en dénaturer entièrement la 
nationalité. 
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Jusqu'à présent, ceux de mes confrères qui ont 
été engagés pour la Russie, ont éprouvé, ainsi 
que moi, à leur arrivée, de très-grandes difficul- 
tés dans leur travail faute de connaître la langue, 
soit pour l’achat de leurs provisions, soit pour 
commander les aides qu’ils ont sous leurs ordres. 
Eh bien ! je crois avoir trouvé le moyen de lever 
ces difficultés en ajoutant, comme complément à 
cet ouvrage, un vocabulaire alphabétique de tous 
les mots employés dans la cuisine, avec leur-pro- 
nonciation en russe en regard, l’on y trouvera le 
nom de toutes les provisions de bouche en géné- 
ral, ainsi que de tous les ustensiles, et aussi les 
termes techniques de l’art culinaire. 


Enfin, pour dernier complément, j'ai donné 
un aperçu de chaque espèce de provisions, avec 
les adresses où l’on peut se les procurer à Saint” 
Pétersbourg. 


Par ce moyen, un cuisinier arrivant à Saint- 
Pétersbourg ou à Moscou, et même dans l’inté- 
rieur de la Russie , muni de cet ouvrage, ne sera 
pas plus embarrassé que celui qui y aurait déjà 
résidé quelques années. 


S1, par ce travail, je puis rendre service à mes 
confrères е en même temps être agréable aux 
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seigneurs russes voyageant à l'étranger, j'aurai 
atteint le but constant de mes efforts pour pro- 
duire un ouvrage qui manquait jusqu'alors. 


А. PETIT. | 





REMARQUES 


SUR LA 


GASTRONOMIE RUSSE. 


Je ne m’étendrai pas sur le Service à la Russe, 
comparé au Service à la Française, vu que ce sujet 
vient d’être déjà savamment traité par MM. Dubois 
et Bernard ; mais je m'attacherai seulement à don- 
ner ici quelques détails relativement à certaines pro- 
visions spéciales de la Russie, ainsi que quelques ins- 
tructions sur les usages relatifs au maigre, avec et 
sans poisson, observé strictement dans toutes les _ 
maisons russes. (А cet effet, jai composé une série 
de menus en maigre,) ainsi que pour la table de la 
nuit de Pâques, etc., etc. 

Il ya en Russie une infinité d'articles gastronomi- 
ques qui ne se trouvant pas autre part, rendent quel- 
quefois difficile la confection de certains mets natio= | 
naux ; mais celte difficulté tend à être totalement nulle 
d'ici à peu de temps, par la facilité de transport qui 
va nous être offerte après l'exécution des chemins de 

1. 
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fer russes, dont les travaux se poursuivent avec une 
merveilleuse activité ; c’est alors que ce livre devien- 
dra pour ainsi dire un ouvrage indispensable, puisque 
l’on pourra se procurer, en peu de temps et de bonne 
qualité, les provisions que l’on ne trouve pas autre 
part qu’en Russie, et qui ne peuvent rester longtemps 
en route sans risquer d’être totalement détériorées 
tels que sterlets vivants, gélinotes, kaviar, etc. 

On reçoit à Saint-Pétersbourg des provisions de 
l’intérieur de la Russie par voie d’eau en été, par le 
trainage en hiver, et par mer de l'étranger, principa- 
lement par le port de Cronstadt, pendant la naviga— 
tion, c'est-à-dire du commencement de mai jusqu’à 
la fin d'octobre. Les comestibles provenant de l’é- 
tranger, tels que fruits frais et secs. Toute espèce de 
conserves de légumes et fruits, homards, huîtres, 
pâtés de foies gras, divers fromages, jambons an- 
glais et de Westphalie, truffes, vins et liqueurs, sau- 
ces anglaises, etc., etc., se trouvent en général chez 
tous les épiciers de la capitale, mais particulièrement 
et de première qualité aux magasins des Miloutines, 
perspective de Newski et chez les marchands Eliseïeff, 
Smourof, Wiouschine et Babikoff. 

Quant aux provisons du pays ; telles que boucherie, 
volaille et gibier, poisson, farine et grains, légumes, 
épiceries, beurre, œufs, lait et crême, voici quelques 
instructions qui pourront, je l'espère, être de quelque 
utilité aux cuisiniers qui viendront en Russie. 
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VIANDE. 
(Miaço.) 


La viande de bœuf est généralement assez belle et 
de bonne qualité, quoique un peu moins nutritive 
qu’en France. On en livre à la consommation deux 
espèces, le bœuf circassien (Tscherkaski gawadine) et le 
bœuf russe (Rousski gawadine), le premier est généra- 
lement le plus estimé. Ces viandes sont détaillées et 
vendues par les bouchers, en trois catégories, au- 
trement dit 1"° 2° et 3° sorte, dont les prix sont fixés 
par une taxe affichée dans chaque boucherie (1), et 
qui elle-même varie selon la saison; l’aloyau, la cu- 
lotte, la côte et la sous-noix comprennent la pre- 
mière sorte ; la poitrine, l'épaule et les jarrets ou gites, 
la deuxième ; quant aux autres parties qui composent 
la troisième sorte. je m’abstiens d’en faire mention, 
ainsi que de la viande gelée qui se vend depuis le 15 
octobre jusqu’au printemps; car ces deux qualités de 
viande ne doivent, sous aucun prétexte, entrer dans 
une bonne cuisine. = 

L’on trouve aussi chez les bouchers : des langues, 


(1) Je ne puis m'empêcher, en passant, d'appeler l’atten- 
tion de la Commission de salubrité relativement à l’'incurie 
qui existe dans la majeure partie des boucheries; cette 
branche de commerce faisant partie essentielle de l’alimen- 
tation, il serait à désirer qu'avec le temps Гоп y institue 
des boucheries à l’instar de Paris. 
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culottes de bœuf, ronds de bœufs et faux-filets salés 
d’une assez bonne qualité, ainsi que le lard salé, poi- 
trine et jambons fumés. 

Le veau vient ordinairement des environs de Saint- 
Pétersbourg, mais le meilleur et le plus beau est 
celui que l’on reçoit de Moscou : il n’y a pas de taxe 
quant au prix, il se vend à la livre ou au morceau, au 
gré de l’acheteur, et le prix varie selon la qualité. La 
tête, pieds, cervelles, ris, foies, rognons, amourettes, 
se trouvent chez le boucher, il n’y а pas de mar- 
chands d’abats. 

Il y a trois espèces de mouton : 1° Tscherkasski, 
29 Ordienski et 39 Rousski; la première espèce est 
très-recherchée, elle est grosse et de bonne qualité; 
la seconde est un peu plus maigre, mais comme goût 
elle peut rivaliser avec la première ; quant à la troi- 
sième, la chair est sèche et de mauvais goût. Le prix 
n’est pas non plus taxé, il varie selon la qualité et la 
quantité des arrivages. Îls sont amenés vivants de mai 
à septembre, les premiers de Nowotscherkasski ou du 
Don, les seconds des steppes Bessarabiennes et Kir- 
guises, enfin les troisièmes des environs de Saint-Pé- 
tersbourg ; ils sont détaillés et vendus par morceau au 
gré de l’acheteur. Quant aux abats de mouton, comme 
l’on n’y attache aucune importance en Russie, les рег- 
sonnes qui en désirent, sont obligées de les comman- 
der d'avance. Гоп trouve de l’agneau dans la saison, 
mais trop petit pour pouvoir en tirer un bon parti. 
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Le porc se vend aussi chez les bouchers d’après la 
taxe ; ilest ordinairement de très-bonne qualité, ainsi 
que les petits cochons de lait, qui sont assez recher- 
chés par les gourmets russes. L'on peut facilement se 
procurer du sang, des boyaux, de la crépine, des 
couennes fraiches, des pieds, des hures, etc., etc. 

Toute l’année, et généralement dans l’hiver, il y a 
à Saint-Pétersbourg des colporteurs, dits raznoschiks, 
qui vendent des filets de bœufs, des carrés de veau 
et de mouton d’assez bonne qualité. 


VOLAILLE ET GIBIER. 


(Kouretnaïa i Ditsch.) 


L'on trouve des marchands de volailles et gibier 
dans tous les marchés de la ville, mais le marché qui, 
sans contredit, est le mieux approvisionné sous tous 
les rapports, est le schoukinome Dwor : l’on y trouve 
en très-grande quantité toute espèce de volaille, 
et gibier à plumes et à poil, frais ou gelés (1), 


(1) Uné des particularités de la Russie, est l'extrême 
habileté avec laquelle les marchands de vo'2'lle conservent 
pendant toute l’année, dans leurs glacières, les \o'2illes et 
gibier gelés, ainsi, par exemple, dans les plus grandes cha- 
leurs de juin et juillet, ils peuvent fournir la quantité que 
vous désirerez, de provisions gelées depuis cinq mois, sans 
qu'elles aient pour cela perdü de leur qualité. Je пе pré- 
tends pourtant pas par cela donner une préférence à ces 
dernières; il est incontestable que les volailles ou gibier 
qui n’ont pas été gelés sont plus succulents, 


14 LA GASTRONOMIE EN RUSSIE. 


selon l’époque, j'en donne ci-après la description 
avec les époques où Гоп peut se procurer facilement 
chaque espèce. cotes 


POULARDES ET CHAPONS. 


(Pouliarka i Kaploune.) 


Généralement de très-bonne qualité ; les meilleurs 
sont ceux qui proviennent des gouvernements de 
Rostoff et Wologda : dès le mois d'avril, lon a des 
jeunes poulardes et chapons, et jusqu’au mois d'août ; 
ces derniers sont élevés en grande partie par des 
paysans de Graftski Slavenka et se vendent très- 
cher. De novembre à avril, l’on trouve peu de vo- 
laille fraîche ; mais en revanche, l’on peut s’en рго- 
curer instantanément par milliers, mais gelés, et mal- 
gré cela de très bon goût. о 

ОтхоЕз (тефоий). Les meilleurs proviennent de 
la Finlande et de Courlande, on en trouve toute 
année, ainsi que des dindonneaux (maladoï kal- 
kounye). | 

PiGEons (Goloubi) se servent très-rarement sur les 
tables des familles russes. [гоп peut s’en procurer 
toute: l’année. 

Отез (Gougçe) proviennent généralement des gou- 
vernements environnant Saint-Pétersbourg ; de très- 
bonne qualité. Гоп vend séparément les abattis 
(potroka ). 
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Pouces ( Koure). Il у en а de deux sortes, celles des 
environs de Saint-Pétersbourg et celles apportées des 


gouvernements de Rostoff. Les premières sont préfé- 
_rables, vu que les dernières sont toutes apportées 


gelées. 

Poucers (Tziplionok\. On peut se procurer des petits 
poulets nouveaux au mois de janvier, très-petits et 
très-chers. Leur prix diminue graduellement jusqu’à 
l'automne. De novembre à mai, il en est de même 
pour les poulardes. 

Canarps (Outki), de bonne qualité et frais de mai 


à septembre ; gelés de novembre à mai. 


CaNaARDS SAUVAGES (Outki dikye). Ils sont rares, 
chers et rarement bons. 

Faisans (Fazanye). On en trouve d’excellents pro- 
venant quelquefois de Bohême, mais généralement 
du Cäucase ou d’Astrakan, de novembre à avril. 

Carzces (Perepiolki). Les meilleures proviennent 
ordinairement des gouvernements de Toul et Koursk. 
On peut à certaines époques les acheter vivantes. Elles 
sont en général de très-bonne qualité. En hiver, elles 
sont encore très-bonnes quoique gelées. 

PERDREAUX Gris (Kourapatki siéri). Proviennent 
des steppes du gouvernement de Kasan, mais en ma- 
jeure partie, ils sont apportés des environs de Saint- 
Pétersbourg. On peut s’en procurer toute l’année, 
mais plutôt gelés qu’autrement. 

PERDREAUX BLANCS (Kourapatki Bièlye). Cette espèce 
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est très-ordinaire et ne peut guère servir que pour 
des fumets de gibier ou farce ordinaire. Ils provien- 
nent en partie d'Arkhangel, 

Gécinores (Riapschik). La gélinote est sans contre- 
dit le gibier qui joue le plus grand rôle dans la gas- | 
tronomie гиззе; elles sont apportées par milliers au 
moment du traînage, principalement des gouverne- 
ments de Wologda, Arkhangel et Kazan, et l'été par 
les chasseurs des environs de Saint-Pétersbourg : 
celles qui arrivent l'hiver, sont ordinairement divisées 
en trois sortes, celles de première sorte sont bien 
grasses et blanches, et les filets ne sont pas entamés 
par le plomb ; celles-là sont employées de préférence 
pour rôts ou salmis: la seconde sorte dont les cuisses 
et les reins sont rompus, est employée pour les en- 
trées de filets, et enfin la troisième sorte pour souf- 
flés ou farces. Elles sont très-bien conservées gelées 
chez les marchands de volaille, ce qui fait que l’on 
peut en avoir toute l’année. — 

Coos рЕ Bruyère, Coos DE Bois (Tétérew, Gloù- 
khari). Ces deux espèces sont dans le moment de la 
chasse apportées par les chasseurs des alentours, et 
l'hiver ils arrivent gelés pour la plupart du gouver- 
nement de Kazan. 

Bécasses (Bekasse), Bécasses ne Bois (Waldsch- 
nepff). Doubles (Doupélé). Ces trois espèces de gibier 
sont très-recherchées des gastronomes russes, princi= | 
palement les Doubles. Pendant le moment de la 
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chasse, Гоп peut s’en procurer de parfaite qualité ; 
de novembre à avril, on ne peut les avoir que ge- 
lées, mais d’une parfaite conservation. 

ОСвтуЕ$ (Drosdiè). Pendant l'été, elles proviennent 
des environs, et pour l’hiver, elles sont apportées ge- 
lées de Moscou. 

ОотлвоЕ$ (Drakwa). L’on en trouve très-rarement 
et elles sont généralement peu estimées, le peu que 
Von voit, provient de la Bessarabie ou des marais du 
Dniester. 

Il y a encore une série de petits gibiers qui ne tien- 
nent dans la gastronomie qu’un rang très-secondaire, 
“et que l’on ne voit que de loin en loin, tels que les 
allouettes (Jawaronoke), barges (Koulikis). Quelques 
espèces d’ortolans nommés (Awscienki, pessoschniki, 
padarojniki), étourneaux (Skwarzie), fauvettes (Traw- 
niki). ГГоп se sert quelquefois de ces petits oiseaux 
pour garnitures de rôts, mais ils sont en général 
très-peu recherchés. 

ÉLAN ( (Losse). La chair a quelque analogie avec le 
chevreuil, quoique un peu plus ordinaire ; on le re- 
со! l'hiver du Caucase ou de Kasan. On se sert du 
cuisseau et de la selle que l’on fait mariner. 

SanGuiEer (Wepre). On en voit très-rarement, et le 
peu qui arrive à Saint-Pétersbourg, provient des 
gouvernements de Grodno et Minsk. 

CuevreuiL (Каззоий). Très-estimé des gastrono- 
mes: se vend chez les marchands de volaille par 
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pièce ou entiers, de novembre à mai. 5 proviennent 
en partie du Caucase. | 

Lrèvres (Zaïètze). Пу en a toute l’année, gelés ou 
non, des blancs et des gris ; ils sont en général très- 
peu estimés. 

Ovrs (Médwède). Гоп trouve plus particulièrement 
chez les charcutiers des jambons et pattes d’ours. Les . 
gourmets en font un grand cas. 

CrèTEs (Gribischki}. Se vendent en hiver ; elles 
sont en général très-belles. Elles viennent gelées des 
gouvernemens de Rostoff et Wologda. 


POISSONS. 
(Riba.) 


Le poisson se vend à Saint-Pétersbourg, dans des 
grandes barques qui se trouvent sur les différents 
canaux qui traversent la ville. L’on trouve chez ces 
marchands le poisson vivant, le poisson gelé (en hi- 
ver), et le poisson salé, le vesiga (1), la colle de pois— 
son et le caviar. | 

STERLETS (Sterlédié). Le sterlet est le poisson le 
plus estimé en Russie et en même temps le plus cher, 
puisqu'il у en a qui coûtent jusqu'à 75 roubles 
(300 francs) ; du reste le prix varie selon la grosseur 
et la qualité ; on reconnait leur supériorité à la nuance 


(1) Nerf de l’épine dorsale de l’esturgeon dont on se sert 
pour garnir les pâtés russes dits Koulibiaks. 
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jaune du ventre ; on les achète vivants toute l’année 
aux barques, qui en font une énorme provision pour 
l’hiver, ils les reçoivent ordinairement du Volga jus- 
qu'à la fin de septembre. Il y a une autre espèce de 
sterlets (dits kostioutschka), d'une qualité inférieure 
et par cela même d’un prix bien moins élevé, ceux- 
ci viennent du lac de Ladoga ; on les reçoit de même 
en été jusqu'aux premières gelées : quant aux sterlets 
gelés, qui viennent en partie de l’Oural, ils se vendent 
à la livre et ne sauraient être employés dans une 
bonne cuisine. 

ESTURGEON (Açétrine). On les reçoit vivants et 
d’excellente qualité du Ladoga ; ceux que l’on reçoit 
gelés proviennent ordinairement du Don, d’Astra- 
khan, de l’Oural et de Simbirsk. On le vend aussi 
salé pendant le Carême. 

ЗАОМОМ (Lassosse). Le meïlleur saumon que l’on 
mange est celui de la Newa, du 15 juillet au 15 août; 
du reste on peut s’en procurer toute l’année, gelé ou 
non, salé ou fumé ; pour ce dernier, on le trouve 
plutôt chez les charcutiers ou épiciers. Les meilleurs 
saumons fumés proviennent de Riga. 

Lavarer (Sigu). Les meilleurs proviennent du 
Ladoga. Ce poisson est en général très-estimé ; il a 
quelque ressemblance avec l’alose ; on peut en avoir 
aux barques de vivants toute l’année, ainsi que salés et 
fumés : ces derniers chez les charcutiers et épiciers. 

Soupac (Soudac). Très-estimé en Russie, Па heau- 
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coup de rapport avec notre merlan ou cabillaud et le 
schill du Danube : on еп peut avoir de vivants toute 
l’année. | 

TRUITE SAUMONÉE (Laksforelle). Toute l’année on 
peut en avoir de vivantes aux barques ; elles pro- 
viennent des lacs les plus rapprochés de Pétersbourg. 
On les reçoit en été, par la communication des canaux, 
et l'hiver on les amène dans des grands tonneaux 
d’eau construits à cet effet. 

Truires pe GarscminA (Gatschinski Forelle) Petites 
truites très-délicates, provenant en général d’une villa 
impériale voisine de Pétersbourg (Gatschina). On en 
recoit des vivantes toute l’année. 

Balieke Beloribitza,- Belouga, Sevriouga, Tiotschka, 
poissons originaires de la Russie dont quelques-uns 
sont de la famille des esturgeons. On ne les reçoit 
qu'en hiver et par conséquent gelés ; ils proviennent 
en partie d’Arkangel, d’Astrakhan et de РОига]. 

Carassins (Karassi). Sorte de poisson de petite 
espèce assez recherchée en Russie ; on les reçoit vi- 
vants des environs de Pétersbourg. En hiver on les 
expédie gelés d’Astrakhan et Saratoff. 

Carpes (Karpe). Elles sont assez rares ; le peu que 
l’on reçoit des alentours viennent de mai à octobre. 

ANGUILLES (Ougri). De même que les сагрез. 

Ввоснет (Schouke). On en fait généralement peu 
de cas en Russie, et avec raison; car il est effective- 
ment mauvais. 
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ÉPERLANS (Koriouschki). L’on en reçoit d'excellents 
et vivants de mai à juillet; ils proviennent en partie 
du Ladoga : de novembre à avril, il y en a quelquefois 
de très-beaux, mais gelés. On en trouve des fumés 
chez les épiciers. 


Мовое (Labardane). On en reçoit d'assez bonne en 
hiver d’Astrakhan. 


Tancxes(Linnye). Elles sont assez rares ; celles que 
l’on reçoit sont apportées vivantes du lac d’Illmen, 
été comme hiver. 


Ревсне$ (Okouni). Il y en а de vivantes toute l’an- 
née, de mer et de Nowogorod. 


ВвЕЁмЕЗ (Leschi). Les meilleures sont celles du lac 
de Ladoga et de Nowogorod ; оп peut en avoir des 
vivantes en toute saison. 


NavaGas. Poisson que l’on ne reçoit que gelé d’As- 
trakhan ; il est assez recherché par les gourmets; de 
novembre à février. | 

Lorres (Nalime). On peut se les procurer vivantes 
toute l’année ; les marchands de poisson vous livrent 
les foies autant que l’on en désire, ils les vendent à la 
livre : la majeure partie vient de Louga. 

Gousows (Piscari). On s’en procure très-difficile- 
ment à Saint-Pétersbourg , mais en revanche ils sont 
abondants et délicieux à Moscou. 

Riapouscaka. Espèce de petit poisson que Гоп 
trouve le plus fréquemment dans la Néwa, et les lacs 
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de Ladoga et d’Onéga, d'avril en septembre. On еп 
trouve de fumés chez les épiciers. 

Сндвот$ (Sniatkis). Tout petits poissons dont on 
se sert le plus ordinairement dans le Carême pour le 
stschi-maigre, et dans la semaine de carnaval pour les 
blinis ; ils se vendent à la livre, et sont ordinairement 
expédiés en hiver de Pskoff. 

Мовое sÈcHE оп Мевгосне ( Treska). Peu recher- 
chée; elle provient ordinairement d’Arkhangel. 

Kixis. Petits poissons marinés а Rével, qui en a 
la renommée, ils servent pour hors-d’œuvre. 

Lamprotes. (Minoguis). On les reçoit vivantes еп 
été, mais elles sont très-rares ; elles sont marinées à 
Narwa et expédiées dans toute la Russie. On les sert 
pour hors-d’œuvre. 

Écrevisses (Raki). On peut s’en procurer en tout 
temps et en grande quantité. Les meilleures provien- 
nent de la Finlande. | 

Gousons-PErcHEs (lerchis). Petits poissons très- 
estimés er Russie; оп en trouve toute l’année de vi- 
vants ; ils proviennent en majeure partie du lac de 
Ladoga. 

Dans les barques des marchands de poisson, Роп 
trouve encore le vesiga, la colle d’Esturgeon, et les 
différents caviars, tels que caviars d’esturgeon frais et 
sec (dit païsnaï) caviar de sterlet et de sigui. Ces deux 
_ dernières sortes de caviars sont naturellement très- 
chères, et l’on ne peut s’en procurer que très-diffici- 
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lement. 1l se trouve pourtant quelques amateurs qui 
_ еп commandent d'avance aux marchands de poisson, 
qui tuent sterlets ou siguis pour les satisfaire. Le са- 
viar de sterlet ne coûte pas moins de 50 fr. la livre ; 
celui de siguis naturellement coûte bien moins cher. 
Quant à celui d’esturgeon, il s’en fait une trés-grande 
consommation en Russie, principalement dans la se- 
maine du carnaval, où on le mange avec les blinis. Il 
arrive ordinairement par barils, à Saint-Pétersbourg, 
expédié généralement d’Astrakhan.et de l'Oural. Il y 
a sur les canaux de Saint-Pétersbourg de 30 à 35 bar- 
ques de marchands de poisson; je citerai entr’autres 
celle du marchand Goloubine, au pont Siméonsky 
comme une des mieux approvisionnées. 


FARINES ET GRAINS. 
(Mouka i Kroupa). 


Il y a en Russie des magasins spéciaux appelés La- 
baznié Lawki, où l’on trouve toute espèce de farine et 
grain tels que gruau, sarrazin, seigle, avoine, millet, 
sel, etc., etc. 


LÉGUMES. 


(Zelennoï). 


L'on peut se procurer tous les légumes en général, 


et même, depuis quelques années, les fruitiers riva- 
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lisent à qui livrera le plus tôt des primeurs à la con- 
sommation; c’est ainsi que déjà en avril l’on voit 
chez eux exposés en vente des petits pois mangetout, 
dits stroutchkis, des haricots verts, ogoursis frais, épi- 
nards, oseille, salades, cerfeuil, estragon , fenouil; et 
en mai des morilles, choux frisés, orties, petites са- 
rottes nouvelles, pommes de terre nouvelles , radis 
blancs et roses : l’on trouve chez ces mêmes fruitiers 
tous les légumes secs, beurre, œufs, etc., etc. 


FRUITS FRAIS. 


(Froukte swéjé). 


Les premiers fruits tels que fraises, framboises, 
cerises, etc., paraissent dès le commencement 
d'avril chez les épiciers des Miloutines et autres 
dont j'ai donné les noms plus haut; ces fruits sont 
poussés dans les serres et se vendent extrêmement 
cher : j'ai vu vendre les premières fraises 25 kopecs 
(1 franc) la pièce. Il vient ensuite la fraise dite Is— 
panski, de juillet à août ; les framboises suivent le 
même cours que les fraises : viennent ensuite les 
abricots, pêches, prunes, ananas, raisins, la ma- 
jeure partie de ces fruits vient de Moscou. Les 
melons d’eau (arbouse) dont les meilleurs viennent 
de Taganrog, Tzaritsin et Moscou ; les grenades du 
Caucase et de Lisbonne; les poires Saint-Germain, 
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duchesse, beuré catillard, bon chrétien, de France. 
Les melons sont en abondance en juillet et août. 
On reçoit aussi des mirabelles de Moscou et de 
Crimée; mais elles sont rares, ainsi que des reine- 
claudes ; les groseilles rouges et blanches sont en 
grande quantité de juillet à août. 

А commencer de septembre, les pommes sont 
aussi très-abondantes, elles offrent une assez grande 
variétés d’espèces. Пу а les pommes dites anto- 
nowski et borownique pour dessert, zelonka, krija- 
pelle, skwosnoï et pipki pour marmelade, et enfin 
les krimski, grâwenstein, oportowe et sklienskowe 
pour compote. 


HORS-D'OEUVRE. 
(Zakouski.) 


ts 


Il est d'usage en Russie, le jour d’un diner, de 
préparer dans une pièce, la plus près de la salle à 
manger, une table couverte de différents hors- 
d'œuvre : tels que, radis, beurre, anchoiïis, caviars, 
saucissons en tranches et quelques petits hors- 
d'œuvre chauds de cuisine, plusieurs carafons de 
liqueurs, telles que : eau-de-vie blanche, amer, po- 
meranz, anisette, genièvre de Hollande et arak; 
quelques assiettes de tranches de pain blanc et bis. 
Les convives, avant d’aller se mettre à table, passent 
dans cette pièce et s’arrêtent autour de cette table, 
pour y prendre chacun selon son goût un peu de _ 
ces hors-d’œuvres et un petit verre de liqueur ; 
c'est ce que l’on appelle prendre le zakouski. Si 
parmi ces hors-d’œuvre on sert du caviar frais, il 
faut avoir soin d'ajouter une petite assiette d’oignon 
vert haché ; mais ceci est ordinairement l'affaire du 
maître d'hôtel ou du buffetier. 

Pour les hors-d'œuvres déjà connus de tout le 
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monde, il est inutile que j’en fasse ici mention, je 
donnerai donc seulement un aperçu de quelques 
hors-d’œuvre tout à fait nationaux. 

HARENGS GRATINÉS. Passez au beurre ий petit ôi- 
gnon haché très-fin jusqu’à се qu’il soit bien blond, 
prenez la chair de trois où quatre harengs que 
vous aurez d’abord fait dessaler pendant deux heures 
dans du lait; coupez cette chair en petits mor- 
ceaux, mettez avec Гоопой et ajoutez le double 
de mie de pain de seigle fine, assaisonnez avec- 
poivre et muscade, ajoutez uné cuillerée d’alle- 
mande bien réduite, et mêlez quelques minutes sur 
le feu, versez ensuite sur un plat et mettez re- 
froidir ; après quoi vous prendrez cet appareil par 
parties et les roulerez en formé de harergs, que 
vous mettrez sur une feuille de papier beurrée sur 
une plaque ; vous ajouterez les têtes et les queues 
que vous aurez eu soin de conserver : quelques mi- 
nutes avant de servir, faites-leur prendre couleur 
au four des deux côtés, et envoyez sur une petite 
assiette. On les sert aussi quelquefois en papillottes, 
ou dans des petites caisses en papier préparées à 
cet effet. 

Harencs À LA LIVONIENNE. Coupez les filets de 
trois ou quatre harengs en très-petits dés, taillez 
de même la même quantité de pommes de terre 
cuites ainsi que des pommes crues, mêlez le tout 
ensemble dans une terrine, ajoutez persil, cerfeuil, 
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estragon et fenouil haché, huile et vinaigre, sel et 
poivre, placez sur une assiette en donnant la forme 
de harengs, ajoutez les têtes et les queues. 

HarenGs гомЕз. Levez les filets de deux ou trois 
harengs fumés, taillez-les en tranches minces, 
rangez-les sur une assiette, en mettant entre chaque 
tranche une lame de pomme de terre cuite, versez 
dessus un peu d’huile et de vinaigre et parsemez 
de cerfeuil, échalottes, fenouil et estragon hachés. 

EsrurGEON ET SAUMON sALés. Taillez en tranches 
très-minces et mettez sur une petite assiette, versez 
huile et vinaigre. 

Canapés AU caviar. Taillez dans un pain à potage 
des petits canapés ronds ou carrés, masquez les lé- 
gèrement de beurre fin, et ensuite de caviar frais 
ou sec, parsemez le dessus d’un peu d’oignon vert 
haché très-fin. L’on sert de ces mêmes canapés 
couverts en place de caviar, d’une tranche bien 
mince de veau ou jambon, langue, viande salée, 
gibier ou volaille, et petits chaufroids divers. 

CANAPÉS AUX 1ERCHIS. Préparez des canapés car- 
rés longs, masquez de beurre fin, recouvrez d’un 
peu de gelée hachée et mettez dessus un ierchis 
bien enveloppé d'une bonne mayonnaise. Гоп. 
sert aussi pour hors-d’œuvres des petites tranches 
de jambon cuit ou cru, de la langue, du pâté de 
gibier, du poisson fumé, des petites saucisses de 
gibier, des champignons farcis. 
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PETITS PAINS À LA VARSOVIENNE. Faites des tout 
petits pains de gruau de la forme d’un pain de la 
Mecque; lorsqu'ils sont cuits et refroidis, coupez un 
couvercle sur le milieu et enlevez toute la mie qui 
se trouve à l'intérieur; garnissez d’une salade russe 
bien assaisonnée, recouvrez et servez sur une petite 
serviette. 

САМАРЕ D'ÉCREVISSES. Taillez dans un pain à po- 
{асе des canapés ronds, masquez de beurre d’an- 
chois ; rangez dessus, en rosace, des belles queues 
d’écrevisses trempées dans un peu de gelée; rem- 
plissez les vides avec cerfeuil et estragon hachés 
très-fin. 

Ecrevisses FARCIES. Prenez une douzaine de grosses 
écrevisses ; lorsqu'elles sont cuites selon la règle, faites 
une incision en dessous et sur toute la longueur des 
deux côtés, pour séparer le ventre de la carapace ; 
mettez la chair des queues de côté, pilez tout l’inté- 
rieur des écrevisses avec un peu de panade de pain au 
lait ; assaisonnez et ajoutez une bonne cuillerée de bé- 
chamel réduite, passez au tamis fin ; emplissez les cara- 
paces de cette farce en y introduisant une queue à 
chaque, semez dessus un peu de mie de pain fine, 
versez avec le pinceau quelques gouttes de beurre fin, 
faites prendre couleur au four, et servez sur serviette. 

T'ARTELETTES DE GIBIER. Préparez une dizaine de pe- 
tites tarteletles rondes ou ovales, que vous garnissez 
d’un salpicon de gibier, comme pour petites croustades 

FE 
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ou vol-au-vents ; l’on sert de ces tartelettes garnies 
de toute sorte, soit champignons, truffes, volaille, 
poisson, homards, etc., etc. 

CROUTES CHAUDES D'OIE FUMÉE. Taillez dans un 
pain de seigle des croûtons ronds, d’un centimètre 
d'épaisseur; faites prendre couleur des deux côtés 
dans du beurre clarifié ; creusez le milieu pour Рет- 
plir d’un peu de choucroûte à l’allemande, et mettez 
dessus une petite tranche d’oie fumée; versez légère- 
ment un peu de bonne espagnole réduite, et servez 
sur serviette. 

CROUTES, AU FROMAGE. Taillez dans un pain à ро- 
tage une dizaine de canapés ronds, colorez dans un 
peu de beurre clarifié, saupoudrez le dessus de раг- 
mesan râpé et mettez quelques minutes au four à 
prendre couleur; servez sur serviette. On fait de ces 
mêmes croûtes, en remplaçant le parmesan par une 
tranche de gruyère, chester, stillton ou autres fro- 
mages. | 

EPERLANS MARINÉS. Vous aurez, à ceteflet, préparé 
la veille une vingtaine d’éperlans de la manière sui- 
vante : après avoir bien nettoyé et essuyé les éper- 
ап, il faut leur faire prendre une couleur bien 
blonde des deux côtés dans de l’huile de Provence: 
laissez refroidir et rangez dans un vase quelconque 
de terre ou de verre, semez dessus quelques tranches 
d'oignons, deux feuilles de laurier, sel et quelques 
grains de poivre, et couvrez de vinaigre réduit, mais 
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froid. Ее lendemain vous les égouttez et les servez 
dans un petit bateau ou sur une assiette. 

Hors-D'OEUVRE LIVONIEN. Maniez dans une саззе- 
role six onces de beurre en pommade, ajoutez, l’un 
après l’autre, cinq jaunes d’œufs ; assaisonnez, de sel, 
poivre et muscade, une cuillerée à bouche de farine ; 
mêlez à cet appareil les filets d’un hareng salé coupés 
en petits dés, et les filets de cinq beaux éperlans 
_frits ; ajoutez les cinq blancs d'œufs fouettés et versez 
cet appareil dans une poêle à omelette grassement 
beurrée, cuisez à la bouche du four, et ensuite taillez 
en morceaux ronds ou carrés et servez sur une petite 
assiette comme hors-d'œuvre chaud. | 

HaRENGS А L’ESTHONIENNE. Levez les filets de trois 
beaux harengs, laissez-les dessaler une demi-heure 
dans du lait, après quoi, vous les égouttez pour les 
piler et les passer au tamis de Venise; mettez dans 
une terrine, mêlez avec quatre cuillerées à bouche 
de bonne crème double et la même quantité de bonne 
chapelure qu’il у a de chair de hareng ; mélangez bien 
le tout et faites cuire à la bouche du four, dans des 
petites poêles à Blinis bien beurrées : servez comme 
hors-d'œuvre chaud. 

BoupiN POLONAIS. Même préparation que pour le 
boudin ordinaire, seulement que la panade de pain 
doit être remplacée par de la semoule de Smolensk, 
cuite au lait. | 

CAVIAR DE STERLETS. Quatre ou cinq heures avant 
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de servir, fendez le ventre d’un sterlet pour en ex- 
traire les œufs, mettez-les avec précaution dans 
une terrine, salez légèrement avec un peu de sel 
blanc, une pincée de poivre blanc; mêlez avec les 
dents d’une fourchette de bois, en ayant soin de ne 
pas écraser les œufs; versez le tout sur un tamis, 
couvrez et mettez à la glacière jusqu'au moment du 
service, enlevez-les alors du tamis avec soin et servez 
dans un petit bateau à hors-d’œuvre. 

AUTRES CAVIARS. On prépare aussi pour hors- 
d'œuvre les œufs de sigui, truite, soudac, perche et 
brochet; le meilleur est celui de sigui : pour ceux-ci, 
il faut, après les avoir extrait du poisson vivant, les 
mettre dans l’eau et en retirer, avec précaution, les 
fibres qui les attachent, vous les versez ensuite sur 
un tamis, et, lorsqu'ils sont bien égouttés, assaisonnez 
de sel et poivre fins, un peu d’oignon vert, haché fin; 
mêlez le tout soigneusement pour ne pas crever les 
œufs, laissez ainsi à la glacière pendant vingt-quatre 
heures, et servez ensuite comme hors-d’œuvre 





POTAGES. 


BORTSCH POLONAIS. 
(Bortsch Polski.) 


Coupez une julienne composée de betteraves, por- 
reaux , racines de céleris et de persil, et un oignon; 
vous y ajoutez un petit chou frisé, coupé de même, 
passez le tout au beurre dans une casserole de 
moyenne grandeur ; lorsque le tout sera d’une bonne 
couleur blonde, vous mouillez avec du bon bouillon 
et une cuillère à pot de jus de betterave aigri, vous 
y ajoutez un bon caneton que vous aurez fait rôtir 
d'avance aux trois quarts, à peu près deux livres de 
poitrine de bœuf que vous aurez fait blanchir d’a- 
vance, et un bouquet composé de marjolaine, deux 
ou trois champignons secs (dits gribouis), une feuille 
de laurier et un clou de girofle; faites bouillir tout 
doucement jusqu’à entière cuisson du caneton et du 
bœuf, que vous sortez du potage pour dépecer Île 
caneton d’après la règle, et coupez le bœuf en gros 
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dés ; retirez le bouquet, dégraissez le potage, assai— 
sonnez d’un bon goût, ajoutez une liaison сотро- | 
sée d'une demi-cuillère à pot de crême aigre (dite 
smitane) que vous détendez avec le jus de deux bette- 
raves bien rouges rapées, une bonne pincée de persil 
et de fenouil hachés et blanchis. Au moment d’en- 
voyer le potage, vous y ajoutez les morceaux de bœuf 
et de caneton, ainsi que des petites saucisses dites 
chipolata, que vous aurez fait griller d'avance et 
dont vous aurez soin de retirer la peau qui l’en- 
veloppe. 


POTAGE AUX CHOUX A LA RUSSE 
AVEC GRUAU DE SARRASIN. 


(Stschi с greschenevaï kache.) 


Coupez deux moyens oignons en dés très-fins, 
que vous passez au beurre, ajoutez à peu près une 
livre et demie ou plus, selon la quantité de per- 
sonnes (1) de choucroûte hachée de quelques coups 
de couteau; vous passez le tout ensemble avec Ро1- 
gnon, après quoi, vous ajoutez une cuillère à bouche 


(1) Les proportions étant établies pour environ dix per- 
sonnes, l’on pourra augmenter ou diminuer les doses de 
chaque recette selon le nombre des convives. 
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de farine et trois de crême aigre (smitane), vous mêlez 
le tout ensemble et remplissez avec du bon bouillon, 
vous y mettez ип caneton entier, rôti d'avance à 
moitié , quelques morceaux de poitrine de bœuf 
blanchis et quelques saucisses ; vous retirez la саззе- 
role au bord du fourneau afin de faire bouillir tout 
doucement ; enlevez, après entière cuisson, caneton, 
bœuf et saucisses que vous coupez et dépecez selon 
la règle, pour remettre dans le potage au moment 
de lé servir, et après que vous l’aurez bien dégraissé 
et lié avec quatre ou cinq cuillerées à bouche de smi- 
tane, assaisonnez de bon goût et mettez une bonne 
pincée de persil haché et blanchi. 


GRUAU DE SARRASIN ROTI POUR SERVIR 
AVEC LE STSCHI. 


Détrempez une livre de grain de sarrasin concassé 
avec une quantité suffisante d’eau tiède, pour en 
former une pâte compacte; salez et mettez le tout 
dans un pot de terre vernissé à l’intérieur ou, à 
défaut de celui-là, dans un grand moule à Charlotte, 
mettez à four chaud et laissez cuire à peu près deux 
heures, après quoi vous enlevez la croûte épaisse qui 
s’est formée dessus pour ne prendre que le milieu, que 
vous mettez dans une terrine pour y ajouter gros 
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comme ип œuf de bon beurre fin, pendant qu’il est 
bien chaud, maniez-le bien avec la spatule; mettez 
alors en presse, entre deux couvercles de casserole, 
que cette pâte ait un centimètre d'épaisseur; lors- 
qu’elle est entièrement refroïdie, vous la découpez 
avec un coupe-pâte uni, de la largeur d’un: petit pâté 
ordinaire ; faites colorer des deux côtés dans du 
beurre clarifié. Servez-les bien chauds sur une ser- 
viette et envoyez avec le вс. 


POTAGE ROSSOLNICK AUX CONCOMBRES. 


(Soupe Rassolnik с’ agourtzami.) 


Préparez des racines de persil et de céleri en forme 
de petites carottes pour garnitures, vousfaites deuxinci- 
sions en forme de croix sur la tête de chaque racine, 
vous les mettez ensuite à blanchir à l’eau froide, après 
dix minutes d’ébullition vous les rafraichissez et les 
mettez dans la casserole qui doit vous servir à terminer 
le potage ; prenez une dizaine de concombres salés 
(ogoursis) que vous taillez en gros losanges, et blan- 
chissez vivement afin qu'ils soient bien verts, rafrai- 
chissez-les après deux minutes d’ébullition, et après 
les avoir égouttés sur une serviette, mettez-les dans 
la casserole avec les racines blanches, préparez 
à part чо velouté léger mouillé d’ur consommé de 
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volaille bien succulent; après l'avoir bien dégraissé 
et passé à l’étamine, versez-le dans la casserole où 
se trouvent déjà les légumes, ajoutez un demi-verre 
de jus de concombres (rassole), liez le potage avec 
jaunes d'œufs et crême double selon la règle; au mo- 
ment de servir, ajoutez au potage les membres de 
deux jeunes poulets que vous aurez fait cuire d’abord 
dans le velouté du potage ou braïsés à part. L’on peut 
remplacer les poulets par а fers des de 
о ou Lt 


à. POTAGE DE STERLETS AUX FOIES 
Poe DE EUTTES.: 


 (Oukha ise sterledie с’ petschonkami nalima.) 


=. Il faut pour ce potage n’employer que du poisson 
vivant, tels que sterlets, ierchis (goujons-perches), 
perches et siguis (lavarets). Vous nettoyez les sterlets 
en ayant soin de leur enlever les écailles osseuses 
qu’ils ont sur le dos, ainsi que le nerf qui se trouve 
adhérent à l’épine dans toute sa longueur; on peut 
facilement l’enlever à l’aide d’une aiguille à brider ou 
d’une fourchette. Lorsque vos sterlets sont parfaite 
ment nettoyés, enveloppez-les d’une serviette et lais— 
sez-les dans un endroit frais, jusqu'à ce que le bouil. 
lon soit prêt, seulement il faut éviter de préparer les 
sterlets trop d'avance, il faut donc pour cela que le 
bouillon soit fait avant. 
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Vous marquez votre bouillon avec une cinquan- 
taine de petits ierchis, une vingtaine de petites per- 
ches, et un ou deux moyens siguis, le tout parfaite 
ment nettoyé et mis dans une casserole à potage avec 
racines de persil, céleri, un oignon et bouquet garni; 
assaisonnez d’un bon sel et laissez bouillir jusqu’à 
entière cuisson des poissons composant le bouillon ; 
passez et clarifiez avec un peu de kaviar et deux 
blancs d'œufs mêlés avec un peu de bouillon froid. 

Vous aurez taillé une julienne de racines blanches 
et lorsque vous l’aurez passée au beurre et braisée, 
vous l’égoutterez et la mettrez dans la casserole qui 
doit vous servir pour le potage, vous coupez alors vos 
sterlets en tronçons formant le losange, vous les met- 
tez de même dans Îa casserole où se trouve déjà la 

julienne, vous versez dessus le bouillon de poisson et 

faites bouillir très-doucement dix minutes avant de 
servir ; vous y ajoutez les foies de lottes cinq minutes 
avant d'envoyer le potage ; servez sur une assiette 
quelques tranches de citron très-minces et sans 
zeste. 

On sert quelquefois du oukha au vin de Cham- 
pagne ; dans ce cas vous en faites bouillir quelques 
minutes une ou deux bouteilles que vous introduisez 
dans le potage au moment de servir. 

Dans les endroits où l’on ne peut se procurer les 
poissons qui composent le bouillon, tels que ierchis 
etsiguis, on peut les remplacer par des perches et 
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tanches, et le sterlet par de l’esturgeon, mais il est 
probable que dans quelque temps, par les communi- 
cations qui sont en voie d’exécution, l’on pourra 
recevoir des sterlets et autres poissons vivants dans 
quelque lieu que l’on se trouve. 


POTAGE BOURGEOIS AUX CHOUX FARCIS. 


(Soupe ро Meschanski с’ kapousta farchirovannaï.) 


Taillez en bâtonnets de trois centimètres de lon- 
gueur, carottes, céleris, persil, poireaux .et navets, 
blanchissez et braisez dans un bon bouillon, égouttez 
après leur cuisson, et finissez le potage avec un bon 
consommé clarifié. | 

Servez dans une casserole d'argent à part des pe- 
tits choux farcis d’un bou godiveau, pour lesquels 
_ vous emploierez du chou frisé, préparé et braisé se- 
lon la règle ; en les farcissant vous leur donnerez la 
forme d’une paupiette, marquez-les dans un plat à 
sauter beurré, saupoudrez-les de parmesan rapé, 
faites leur prendre couleur dix minutes avant de ser- 


уг. 
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POTAGE А LA GRECQUE. — 


(Gretscheski soupe.) 


Vous preparez un potage purée de pois dans lequel 
vous ajoutez une brunoïse, vous aurez d’avance un 
filet de mouton braisé que vous taillerez en escalopes 
pour les mettre dans le potage au moment de le ser- 
уг; finissez le potage en y ajoutant le fond qui a 
servi à braiser le mouton, dégraissez et servez. = 


POTAGE AUX ORTIES. 


(Stschi zelionye is krapiwa.) 


Epluchez et lavezsoigneusement une livre et demie 
d’orties nouvelles, blanchissez et rafraîchissez, pres- 
sez et passez-les au couteau, hachez et passez au 
tamis, faites fondre deux livres d’oseille que vous 
mêlez aux orties après l’avoir passée au tamis, ensuite 
vous hachez un moyen oignon que vous passez 
légèrement avec une demi-livre de beurre fin ; vous 
ajoutez deux cuillerées à bouche de farine, vous mê- 
lez ensuite l’oseille et les orties, vous mouillez le tout 
avec du bon bouillon; laissez bouillir doucement et 
dégraissez, liez le potage avec six cuillerées à bouche 
de smitane; assaisonnez et mettez dans le potage une 
vingtaine de petites saucisses chipolata. 
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Il faut servir sur une assiette à part une vingtaine 
де moitiés d'œufs farcis, panés et frits. 


_ POTAGE TORTUE AU STERLET. 


(Soupe tortue is sterlède.) 


Pour le fond de votre potage vous prenez du 
blond de veau très-succulent que vous liez à froid 
avec une cuillerée à café de fécule pour une forte 
cuillerée à pot de blond de veau, vous remplacez la 
tortue par des tronçons de sterlet cuits au vin de 
Champagne, des foies de lottes et des petites que- 
nelles de soudac blanches, vertes et aux truffes 
hachées ; finissez avec l’infusion d'herbes au Madère 
et une pincée de poivre de Cayenne, comme pour le 
potage tortue à l'anglaise. 


POTAGE LIVONIEN AUX KLOSKIS. 
(Liflandski soupe с’ kloskis.) 


Préparez un potage crême d’épinards selon Па 
règle, que vous servez en y ajoutant des kloskis pré- 
parés comme suit : Faites une panade bien desséchée 
de la mie d’un pain à potage trempée dans du lait, 
ajoutez trois ou quatre œufs, une pincée de sel, et 
faites-en une pâte à choux légère, passez au beurre 
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une petite échalote et ensuite un quart de jambon 
cuit coupé en salpicon, passez de même dans du 
beurre clarifié une bonne poignée de croûtons de 
mie de pain en salpicon, mêlez alors échalote, 
jambon et croûtons frits à la pâte choux, prenez cette 
pâte par parties avec une cuiller à café et échaudez- 
les dans une eau légèrement salée quinze minutes 
avant de servir, égouttez et mettez dans le potage 
après l’avoir lié à la crême double et gros comme un 
œuf de beurre très-fin. 

On peut remplacer les épinards par des laitues en 
leur faisant subir la même préparation. 


BATWINIA. 


Faites fondre deux livres d’oseille que vous égout- 

tez et passez au tamis de Venise, mettez dans la саз— 
_serole à potage.et sur la glace, faites la même opéra- 
tion à trois livres d’épinards et une bonne poignée de 
feuilles de betteraves nouvelles et mettez avec Го- 
seille, coupez en salpicon une douzaine d’ogoursis 
frais que vous mêlez avec oseille et épinards en y ver- 
sant la quantité voulue de kislischy (1) pour emplir 


(1) Boisson russe dont je donne plus loin la recette: pour- 
tant dans le cas ou l’on se trouverait dans l'impossibilité de 
se procurer cette boisson, on pourrait la remplacer par du 
petit vin blanc nouveau un peu piquant ; j'en ai fait l’expé- 
rience qui m'a assez bien réussi. 





LA GASTRONOMIE EN RUSSIE. 43 


casserole à potage ; assaisonnez de sel et une bonne 
pincée de sucre en poudre, un peu d’estragon, cer- 
feuil, fenouil et échalottes hachés; quelques minutes 
avant de servir le potage, mettez dedans quelques 
petits morceaux de glace très-propre, de la grosseur 
d'œufs de pigeon. 

Servez à part sur une serviette, une darne de sau- 
mon froide entourée de persil vert, et de petits buis- 
sons de raifort rapé. 

On sert aussi au lieu de saumon, de l’esturgeon 
braisé et refroidi sous presse, et dans ce cas, il faut 
couper l'esturgeon en lames minces dans toute sa 
largeur et le servir sur un plat sans serviette avec 
raifort rapé. 


KOLODNIK POLONAIS. 
(Polski kolodnik.) 


Lavez et blanchissez trois ou quatre bonnes poi- 
gnées de feuilles de betteraves bien tendres, hachez 
bien fin et mêlez avec une bonne pincée d’estragon, 
cerfeuil, ciboulette, fenouil et échalottes hachés très- 
fins et blanchis, mettez dans la casserole à potage sur 
la glace et mouillez avec un demi-litre de jus de con- 
combres salés et autant de kwass (1). 


(1) Voyez l’article Kwass. 
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Taillez en petits dés une dizaine de concombres 
frais, une cinquantaine de queues d’écrevisses, une 
demi-livre d’esturgeon braisé et coupé en dés, met- 
tez à la glace jusqu’au moment de servir ; vous aurez 
une livre et demie de bonne crême aigre passée à 
l’étamine que vous incorporerez dans le potage, met- 
tez ensuite les concombres, queues d’écrevisses et 
esturgeon et quelques morceaux de glace très-pro- 
pre, assaisonnez de sel et une pincée de sucre en 
poudre; servez à part, sur une assiette, une douzaine 
d'œufs durs coupés en quatre et saupoudrez de сег- 
feuil et fenouil hachés très-fins. 


POTAGE POLONAIS AUX KLOSKIS 
FOUETTÉS. 


(Soupe Polski ce sbiwnieme kleskami.) 


Faites fondre 6 onces de beurre très-fin en pom- 
made auquel vous ajoutez en le battant vivement 
4 jaunes d’œufs, un à un et 4cuillerées à bouche de 
bonne farine, sel, poivre et muscade : ajoutez à cet 
appareil 6 blancs d'œufs fouettés ; deux grandes cuil- 
lerées de crème fouettée bien ferme, prenez par 
partie avec une cuiller à dessert et faites pocher 
dans du bouillon. Servez ces kloskis dans un bon 
onsommé de volaille, dans lequel vous aurez cuit 
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deux bons poulets que vous dépecez et que vous ajou- 
_tez au potage en le servant. 


CONSOMMÉ А LA POLONAISE. 


(Consommé po Polski.) 


Vous faites des tout petits pannequets que vous 
garnissez, en l’étalant sur toute la surface, d’une farce 
de volaille au beurre d’anchois, vous les roulez en 
forme de petits coussins carrés, en ayant soin d’en 
fermer les ouvertures avec la même farce, vous les 
rangez à mesure dans un plat à sauter, beurré, et vous . 
les pochez quelques minutes avant de servir, avec du 
bon bouillon ; égouttez et servez dans un consommé 
succulent, avec quelques feuilles de persil blan- 
chies. 





POTAGE AUX BISCOTTES VARSOVIENNES. 


(Soupe S'Warschawski Biscottes.) 


Maniez à la spatule, dans une terrine tiède, une 
demi-livre de beurre fin en pommade, auquel vous 
ajoutez 6 jaunes d’œufs un à un, sel, poivre et mus- 
cade, 6 onces de farine, 2 onces de fécule, un peu 
de persil haché. Quand cet appareil est bien mêlé, 

3 
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ajoutez 6 blancs d'œufs fouettés, que vous incorporez 
légèrement, versez cet appareil sur une plaque d’of- 
fice, beurrée et panée à la mie de pain; cuisez à four 
doux, taillez ensuite des petits ronds au coupe-pâte 
uni; dressez à part sur une serviette et envoyez un 
bon consommé de volaille clarifié. 


_ JULIENNE AUX CHAMPIGNONS. 


(Julienne с’ gribame.) 


Julienne ordinaire, à laquelle vous ajoutez une 
demi-heure avant de servir des gribouis blancs cou- 
pés en julienne un peu plus grosse; servez avec сгой- 
tons taillés dans la croûte d’un pain à potage. 


POTAGE CALIA. 
(Soupe Kalia.) 


Même préparation que pour le potage Rossolnick, 
seulement au lieu du velouté léger, vous le faites 
avec un bon consommé clarifié et avec quenelles de 
volaille, 
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POTAGE DE CANETONS А LA POLONAISE. 
(Soupe is Outki po Polski.) 


Nettoyez et troussez deux canetons que vous faites 
blanchir quelques minutes, rafraîchissez et dépecez, 
mettez les morceaux dans une casserole à potage avec 
un bouquet garni, emplissez avec du bon bouillon, 
assaisonnez de bon goût et ajoutez un quart d'orge 
perlé, blanchi; faites bouillir tout doucement et lors- 
que l'orge et les canetons auront presque atleint 
leur cuisson, ajoutez une brunoise un peu grosse que 
vous aurez préalablement blanchie et passée au 
beurre. 


POTAGE PURÉE DE JAMBON. 


(Soupe purée is Witschina.) 


Hachez bien fin deux livres de maigre de jambon ^ 
cuit, pilez en ajoutant de temps en temps un peu de 
consommé. Mêlez au mortier une cuillerée à pot de 
soubise réduite avec de l’espagnole, et même quan- 
tité de purée de tomates ; passez à l’étamine et finissez 
le potage avec du bon consommé. Quinze minutes 
avant de servir ajoutez une demi-bouteille de bon 
Madère réduit avec un verre de Malaga, et gros comme 
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une noix de bon beurre fin; servez avec petits сгой- 
tons passés au beurre clarifié. Il faut avoir soin de 
chauffer ce potage au bain -marie, car il ne doit pas 
bouillir. 


POTAGE D'ÉCREVISSES А LA BOURGEOISE. 


(Soupe Rakowie po Meschanski.) 


Faites cuire 60 belles écrevisses dans deux litres de 
bon bouillon et un grand verre de jus d’ogoursis, et 
quelques légumes d’après la règle; lorsqu'elles sont 
cuites, égoutez-les sur un plat, passez le bouillon à 
la serviette pour en faire un velouté léger, préparez 
un peu de farce de brochet au beurre d’écrevisses 
pour en faire des petites quenelles à la cuillère à café, 
retirez les queues d’écrevisses ainsi que la chair des 
pattes, mettez-les avec les quenelles lorsqu’elles зе- 
ront pochées, dans une petite casserole et tenez 
chaud au bain-marie, farcissez les carapaces d’un 
appareil à pudding de semoule sans sucre et sans blancs 
fouettés, rangez-les à mesure dans un plat à sauter, 
dorez-les et faites prendre couleur au four; pendant 
ce temps, passez le velouté du potage, assaisonnez de 
bon goût, ajoutez еп уаппай un quart de beurre 
très-fin, servez avec les garnitures prescrites, et ajou- 
lez une pincée de fenouil haché. 
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POTAGE PURÉE DE LIÈVRE A LA PETITE 
RUSSIENNE. 


(Soupe purée is zaïetze po Malarossiski.) 


Levez les chairs de deux lièvres, taillez des escalop- 
pes avec les filets et les parties tendres des cuisses, 
mettez-les sur un plafond dans un endroit frais, рге- 
nez ensuite toutes les parures de chair que vous pas- 
sez au beurre pour en faire une purée, à laquelle vous 
incorporerez une bonne crême d’orge et passez le tout 
ensemble à l’étamine ; finissez de mouiller le potage 
avec un fumet que vous aurez fait avec les os des 
deux lièvres, ce fumet doit être mouillé avec un tiers 
de bouillon, un tiers de jus de betteraves aigre et un 
tiers de smitane et bouillir tout doucement pendant 
trois heures. 

Vous servez avec ce potage des croûtons préparés 
de la manière suivante : Vous taillez dans la croûte 
d’un pain à potage des petits croûtons exactement de 
la même dimension que les escalopes; vous les dé- 
garnissez bien de la mie qui pourrait s’y trouver, 
vous masquez le côté de la mie d’un peu de farce de 
volaille pour y appliquer l’escalope que vous aurez 
assaisonné de sel et poivre, vous les rangez à mesure 
en buisson dans une casserole ou sur un plat d’ar- 
gent, vous les masquerez d’une béchamel bien ré- 
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duite, saupoudrez de mie de pain, arrosez avec le 
pinceau de beurre clarifié, et faites colorer au four 
doux. 


OKROSCHKA DE GIBIER. 
(Okroschka is ditsch.) 


Faites un salpicon très-fin avec plusieurs espèces 
de viandes rôties (le gibier doit dominer), tels que 
perdreaux ou gélinotes, veau, mouton, jambon cuit, 
langue, etc., etc. Vous ajoutez une demi-douzaine 
d’ogoursis frais ou salés, taillés également en pe- 
tits dés, irois ou quatre œufs durs; mettez le tout 
dans la casserole à potage sur la glace, ajoutez un 
peu d’oignon vert, cerfeuil, estragon et fenouil 
hachés, assaisonnez de sel et poivre, mêlez le tout 
avec quatre ou cinq cuillerées à bouche de bonne 
smitane (crême а1ете). Finissez avec deux ou trois 
bouteilles de kwass ou kislischy très-froid et ser- 
vez avec quelques morceaux de glace très-propre 
dedans. 


CONSOMMÉ AUX KLOSKIS DE SARRAZIN. 


(Consommé с’ kletskami gretschnevoï). 


Préparez les kloskis de 11 manière suivante : met- 
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tez sur le feu dans une casserole un demi-verre de 
сгёте et un quart de beurre fin, sel, et une pincée de 
sucre en poudre. Quand le beurre est fondu vous 
faites une panade en ajoutant à peu près 6 onces de 
farine de blé de sarrasin. Desséchez et mettez cinq ou 
six œufs, un à un, pour lui donner la consistance 
d’une pâte à choux; couchez cet appareil au cornet 
ou à la poche, en forme de petites quenelles dans un 
plat à sauter beurré; pochez, égouttez et servez dans 
du consommé bouillant, 


CONSOMMÉ AU GRUAU DE SARRAZIN. 


(Consommé s’greschnevoï kache.) 


Préparez du gruau de sarrasin comme il est dit à 
la page 35 Lorsqu'il est cuit au four, vous en prenez 
avec une cuillère pour en mettre un lit dans une 
casserole d'argent, vous versez dessus ce premier lit 
quatre ou cinq cuillerées de beurre fin, fondu et mêlé 
avec quelques morceaux de glace de viande; semez 
dessus du fromage de Parmesan rapé, continuez de 
même en formant plusieurs lits se terminant en dôme, 
et enfin mettez au four chaud pour faire prendre 
couleur ; servez avec un bon consommé: 
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POTAGE LIVONIEN. 
(Soupe Liflandskaïa. ) 


Faites blanchir après les avoir émincés, carottes, 
navets, céleris, persils, poireaux et oignons, rafrai- 
chissez et passez au beurre, ajoutez deux poignées de 
riz blanchi et couvrez le tout de bouillon. Laissez 
bien cuire et passez à l’étamine, finissez votre potage 
avec de la bonne crême bouillie: assaisonnez de sel 
et sucre, chauffez au bain-marie, liez avec quatre 
jaunes d’œufs, servez des croûtons frits. 


POTAGE ROSSOLNICK AU COCHON DE LAIT. 


(Soupe Rossolnick $’ Paraçionoke.) 


Préparez un potage tel qu’il est décrit à son article 
seulement remplacez les poulets par des morceaux de 
cochon de lait braisé et coupés comme pour un ро- 
tage fausse-tortue. 


POTAGE D'AGNEAU. 


(Soupe is Baraschka.) 


Taillez en liards, carottes, navets, céleris et persil, 
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passez au beurre sans les blanchir, et lorsqu'ils sont 
d’une couleur blonde, mouillez-les avec une espa- 
gnole légère ; pendant ce temps, taillez comme pour 
ragoût, еп petits carrés, un quartier de devant d’a- 
gneau, passez-le dans du beurre clarifié au plat à 
sauter, colorez bien blond, égouttez le beurre, mouil- 
lez avec une espagnole légère, garniture de légumes 
et bouquet de persil; assaisonnez de sel, muscade et 
une petite pincée de poivre de Cayenne, laissez bouil- 
lir jusqu’à entière cuisson, après quoi vous enlevez 
les morceaux d'agneau pour les parer carrément et 
les mettez à mesure dans la casserole à potage, vous 
égouttez les légumes et les mettez avec les morceaux 
d'agneau, ensuite vous réunissez les deux sauces, 
vous les dégraissez et réduisez avec une bouteille de 
bon Laffite, passez et versez sur l’agneau ; si le po- 
tage se trouvait trop court, il faudrait ajouter du 
bon consommé. En servant le potage, jetez dedans 
une poignée de pointes d'asperges, petits pois, chif- 
fonnade d’oseille et laitues blanchis d’avance. 


POTAGE COURLANDAIS AUX CANARDS. 


(Soupe kourlandski S’outki.) 


Nettoyez 10 navets, 2 carottes, 2 oignons, 1 céléri, 
1 persil et 2 poireaux, émincez le tout et blanchissez, 
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pendant ce temps, troussez comme pour entrée deux 
jeunes canetons auxquels vous faites prendre couleur 
dans une demi-livre de beurre ; lorsqu'ils sont d’une 
belle couleur blonde, ajoutez les légumes, quelques 
cuillerées de bouillon et faites braiser ; lorsque les 
canetons ont atteint leur cuisson, retirez-les sur un 
plat, ajoutez aux légumes lorsque vous les aurez 
passés au tamis, quelques cuillerées à pot de velouté 
léger, assaisonnez votre potage de sel et une pincée 
de sucre, passez à l’étamine, faites ensuite bouillir 
tout doucement pour le faire dépouiller ; au moment 
de servir, mettez gros comme un œuf de beurre 
très-fin, un demi-verre de Malaga, envoyez les cane- 
tons dépecés dans une casserole d’argent avec un peu 
de jus clarifié. 


POTAGE DE MORILLES À LA RUSSE. 


(Soupe is smartschkoff po Rousskiï.) 


Epluchez et lavez trois livres de morilles, mettez- 
en à part une vingtaine des plus belles pour farcir, 
hachez les autres et passez-les au beurre, ajoutez un 
petit morceau de jambon d’environ une demi-livre, 
un bouquet de persil et fenouil, un petit oignon et un 
clou de girofle, sel, poivre et muscade, ajoutez deux 
ou trois cuillerées à pot de velouté très-léger, faites 
cuire doucement pendant deux heures, faites bien 
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dépouiller; pendant се temps vous garnirez d’une 
farce de volaille les vingt morilles que vous mettrez 
à mesure dans un plat à sauter légèrement beurré, 
pour les pocher cinq minutes avant de servir. 

Retirez de dedans votre potage le jambon, bouquet 
et oignon, changez de casserole et finissez avec un 
bon velouté de volaille, Пе? à la smitane (crême а1- 
gre), et envoyez les morilles farcies à part ; Гоп peut 
à volonté ajouter dans ce potage les membres de deux 
petits poulets braisés. On opère de même pour le po- 
tage de champignons à la russe, en UE les 
morilles par des champignons. 


POTAGE LITHUANIEN. 


(Soupe po Litowski.) 


Préparez un potage purée de pommes de terre, 
auquel vous ajoutez une julienne grossièrement tail- 
lée rien que de racine de céleris et une forte chiffon- 
nade d’oseille ; au moment de servir liez le potage à 
la smitane, et mettez dans le potage quelques petites 
tranches minces de lard de poitrine fumé et braisé, 
quelques petites saucisses chipolata et des œufs parés 
et frits à part comme pour le potage aux orties. 
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POTAGE ESCLAVON. 


(Soupe Slavonskaïa.) 


_ Levez les filets de quelques navagas (poisson que 
l’on trouve rarement autre part qu’en Russie), ou 
faute de ceux-ci, des filets d’éperlan; marquez-les 
dans un plat à sauter avec un bon jus de citron et un 
peu de beurre, passez-les un instant au feu pour les 
_roidir et mettez-les sur un plat à la glace ; sautez une 
cinquantaine d’huîtres fraîches et mettez-les de même 
au frais, préparez une farce de brochet assez délicate, 
dont vous formerez des quenelles dans une cuiller à 
potage, et dont vous garnirez l’intérieur avec les 
petits filets de poissons et les huïîtres roulés dans une 
béchamel bien réduite ; vous aurez préparé un fumet 
avec vos parures et carcasses de poisson, que vous 
incorporerez dans un bon velouté en y ajoutant une 
bouteille de bon Sauterne ; assaisonnez de sel et poi- 
vré, liez le potage avec un peu de beurre finet crême 
double, pochez les quenelles et servez dans le potage. 


STSCHI А LA PARESSEUSE. 
(Stschi Lieniwoui.) 


Nettoyez et coupez en huit parties un beau chou 
frais, taillez carottes, navets, céleris, persil et poi- 
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reaux comme pour le potage pot au feu, blanchissez 
le tout ensemble et rafraîchissez ; coupez en gros dés 
deux ou trois livres de poitrine de bœuf que vous 
blanchissez et rafraîchissez pour le mettre dans la 
casserole à potage avec les légumes; emplissez la 
casserole de bouillon léger, faites bouillir doucement 
jusqu'à entière cuisson des morceaux de bœuf; 
quinze minutes avant de servir faites à part un petit 
roux blanc d’un quart de beurre que vous mélangez au 
potage ; assaisonnez de sel et poivre, dégraissez, liez 
avec deux ou trois cuillerées de smitane et mettez 
une bonne pincée de persil haché en envoyant le 
potage. 


BORCHE DE PETITE RUSSIE. 


(Borche Malarossiski.) 


Coupez une grosse julienne de betteraves, poi- 
reaux, persil et oignons, coupez en huit parties un 
gros chou, blanchissez un morceau de poitrine de 
bœuf de trois livres ainsi que deux livres de lard de 
poitrine fumé, après les avoir rafraîchis, coupez-les 
en gros dés, mettez dans la casserole à potage avec 
les légumes indiqués, mouillez avec moitié bouillon 
léger, et moitié jus aigre de betteraves; assaisonnez 
de sel et poivre, faites bouillir doucement jusqu’à 
entière cuisson du Би? avant de servir dégraissez 
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bien, liez à la crème double et essence de betteraves 


bien rouge, mettez en envoyant le potage une bonne 
pincée de fenouil haché. 


POTAGE FINLANDAIS. 


(Soupe Finnlandskaïa.) 


Battez une douzaine d’œufs comme pour une ome- 
lette avec sel, poivre et persil haché, un peu de par- 
mesan rapé et une cuillerée de bonne сгёте, versez 
le tout dans une poële à omelette dans laquelle vous 
aurez fait fondre d’abard un bon morceau de beurre, 
mettez au four très-chaud et lorsque cet appareil sera 
cuit d’une belle couleur blonde, taillez-en des mor- 
ceaux avec un coupe-pâte rond uni, meéttez-les sur 
des croûtons de mie de pain passés au beurre et de la 
même grandeur que les ronds d’omelette, saupou- 
drez de parmesan rapé, humectez le dessus avec du 
beurre fondu, et passez quelques minutes avant de 
servir an four chaud, servez-les à part sur une ser- 
viette et envoyez avec un bon consommé clarifié. 


POTAGE MOSCOVITE. 


(Soupe Moskowskaïa.) 


Prenez un quart de livre de fromage blanc (twaro- 
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_gue) que vous mêlez bien dans une casserole avec la 
spatule jusqu’à се qu’il devienne bien lisse, alors 
_ mêlez la même quantité de beurre fin fondu, et deux 
jaunes; lorsque ce mélange est bien battu, ajoutez un 
quart de farine, deux cuillerées de smitane, deux 
blancs fouettés, assaisonnez d’un peu de sel, une pin- 
cée de sucre et un peu de zeste de citron rapé; pochez 
un essai et s’il se trouvait trop ferme, ajoutez un peu 
de crême double, alors vous en formez des quenelles 
que vous pochez selon la règle, vous les mettez dans 
une casserole d'argent; saupoudrez de fromage de 
parmesan, masquez de beurre clarifié et mettez au 
four pour leur faire prendre couleur; envoyez avec 
un excellent consommé. 


POTAGE А ГА POJARSKI. 
(Soupe Pojarski.) 


Levez les filets et la chair des cuisses de deux pou- 
les, les carcasses devront vous servir à clarifier le con- 
sommé, vous énervez bien les chairs, vous les hachez 
très-fin, ensuite vous y mêlez avec le couteau à peu 
‘ près une demi-livre de beurre très-fin, sel, poivre et 
muscade, vous en formez avec la lame du couteau des 
toutes petites côtelettes que vous panez une fois à 
l'œuf; une demi-heure avant de servir vous taillez 
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dans la croûte d’un potage des petits croûtons de la 
forme de vos côtelettes, vous les trempez dans du 
bon dégraissis, vous mettez vos petites côtelettes sur 
chaque croûton, vous les rangez à mesure dans un 
plat à sauter pour leur faire prendre couleur au four 
en ayant soin d’y ajouter un peu de bouillon et de 
passer le pinceau avec du beurre sur les côtelettes ; 
lorsqu'elles sont cuites et d’une couleur bien blonde, 
rangez-les dans une casserole d'argent et servez à 
part un consommé clarifié. 


KALTSCHALE DE FRUITS. 
_(Kaltschals is Froukte.) 


Prenez quelques fruits frais tels que: abricots, 
pêches et ananas, épluchez et éminez en petites tran- 
ches un peu épaisses, mettez dans une casserole ou 
soupière d'argent à la glace, ajoutez quelques fraises 
et framboises, quelques morceaux de melon et de 
pastèque émincés; versez ensuite dans une casserole 
une bouteille de bon Laffite, deux bouteilles de Cham- 
pagne et un verre de Madère, une pincée de canelle 
en poudre, du sucre, et faites bouillir quelques se- 
condes, puis mettez refroidir sur la glace, ensuite 
versez sur les fruits et servez très-froid. 
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KALTSCHALE А LA PURÉE DE FRAISES. 


(Kaltschale з’ригб is zemlinike.) 


_ Préparez dans une casserole d'argent comme il est 
dit précédemment, la même quantité de fruits et met- 
tez à la glace, ensuite épluchez trois livres de fraises 
et une livre de groseilles rouges, que vous passez au 
tamis de Venise dans une ‹еггше vernissée, ajoutez à 
cette purée environ deux bouteilles de sirop très-lé- 
ger et une bouteille de Champagne que vous aurez 
fait bouillir et refroidir préalablement, versez sur les 
fruits et servez très-froid. 

L'on sert ordinairement ces kaltschales au souper, 
dans les grandes chaleurs. 


POTAGE AUX ROGNONS DE VEAU. 


(Soupe is telatsche potshck ami.) 


Préparez un velouté léger comme pour le potage 
Rossolnick, dans lequel vousajoutez un peu dejusd’o- 
goursis ; préparez une garniture de concombres 
(ogoursis), coupés en lozanges, quelques olives tour- 
nées et blanchies, quelques cornichons coupés et 
champignons {gribouis) conservés au vinaigre, quel- 


ques minutes avant de servir vous hachez bien fin un 
| 4 
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oignon que vous passez au beurre dans la ро@е à 
omelette ; vous avez deux ou trois rognons de veau 
émincés bien minces, que vous sautez avec l’oignon 
lorsqu'il est d’une couleur bien blonde, lorsque vos 
rognons sont sautés à point, vous en égouttez le 
beurre, et les jetez dans le potage que vous aurez 
préalablement lié à la crême double et jaune d'œufs; 
assaisonnez de sel et petite pincée de poivre de 
Cayenne; mettez-un peu de persil haché et blanchi, et 
servez. 


POTAGE DE BETTERAVES FROID 
А L'ESTURGEON. 


(Swekolnik kolodnye s’Assetrow.) 


Epluchez et lavez bien les feuilles d’une douzaine 
de betteraves nouvelles, blanchissez, hachez et passez 
au tamis, comme des épinards; mettez dans la саззе- 
role à potage sur la glace, ajoutez quelques agour- 
sis frais ou salés coupés en salpicon, ainsi que quel- 
ques betteraves cuites, coupées de même; mouillez 
avec moitié kwass et moitié jus de betteraves ai- 
gre (1), une bonne cuillerée de crême aigre, assaison- 
nez de sel et poivre; ajoutez fenouil, estragon et persil 


(1) Procédé pour obtenir du jus de betteraves aigre en 
deux jours; faites cuire une vingtaine de betteraves, éplu- 
chez et taillez en lames, mettéz-les dans un pot de grès, 
emmiettez dedans un pain de seigle, et versez dessus de 
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bachés, mêlez le tout ensemble , et servez avec des 
morceaux de glace dedans. Envoyez à part un mor- 
ceau d’esturgeon froid taillé en lames très-minces, 
et garni de quelques bouquets de raifort rapé. 


POTAGE D'OSEILLE AU POISSON. 


(Soupe is chavelle s’riba.) 


Préparez un potage à l’oseille selon la règle, 
mouillez avec du bon bouillon de poisson, taillez 
quelques filets de gros poissons, tels que saumon, 
bécard, brochet ou esturgeon, applatissez-les légère- 
ment, salez et passez à la farine, passez-les au beurre 
clarifié d’une belle couleur blonde, liez votre potage 
avec quelques cuillerées de сгёте aigre, et mettez en 
envoyant vos filets de poisson dans le potage. As- 
saisunnez de sel et poivre. 


POTAGE PURÉE D’'OIGNONS 
AUX QUENELLES. 


(Soupe purée is louke s’ kenelame, 


Préparez une soubise réduite à la béchamel, dé- 
layez dans la casserole à potage quelques cuillerées à 


l’eau ; bouillante mettez dans un endroit frais jusqu’au mo- 
ment où vous voudrez vous en servir. 
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café de fécule (5 cuillerées pour dix personnes), avec 
un peu d’eau froide, mêlez-y la purée d'oignons et 
mouillez avec du lait bouillant; assaisonnez de sel et 
poivre, mettez un bon morceau de beurre fin et un 
demi-verre de crême double très-épaisse et envoyez 
avec des petites quenelles de brochet au beurre d’é- 
crevisses. 


POTAGE DE LENTILLES AU POISSON. 


(Soupe is tschetschevitz s’ Riba,) 


Mettez à l’eau froide une demi-livre de lentilles, 
quelques parures de légumes, tels que persil, céleris, 
carottes, porreaux et oignons, ajoutez un peu de tête 
d’esturgeon, quelques morceaux de lotte; faites houil- 
lir lentement sur le coin du fourneau, passez à l’éta- 
mine après en avoir xtrait les cartilages, mouillez à 
point avec du bon bouillon d’esturgeon ; assaisonnez, 
faites dépouiller et servez dans votre potage une prin- 
tanière de petits légumes. 


BORTSCH AU POISSON. 
(Bortsch is Riba.) 


Coupez légumes, betteraves et choux comme pour 
le Bortsch ordinaire, passez au beurre légèrement, 
el mouillez avec moitié jus de betteraves aigre et 
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bouillon de poisson ; assaisonnez, mettez un bouquet 
de persil avec un peu de marjolaine, faites bouillir 
doucement et dégraissez; assaisonnez de sel et poi- 
vre, liez à la crême aigre. 

Dix minutes avant de servir, passez au beurre 
quelques filets de poissons panés (soudac ou perches), 
et lorsqu'ils sont d’une couleur blonde, mettez-les 
dans le potage; en servant, ajoutez fenouil et persil 
haché. 

Vous pouvez mettre dans ce potage des petites га- 
violes de poisson, préparées comme suit : passez au 
beurre une échalote, mettez quelques morceaux de 
lilets de poisson blanc ou de saumon, passez encore 
le tout ensemble au beurre; lorsque ce poisson est 
cuit mettez-le sur la planche à découper pour y don- 
ner quelques coups de couteau; vous avez un peu 


_d’allemande réduite, très-serrée, au fumet de poisson, 
) 2 


que vous incorporez à la farce susdite, dans une pe- 
tite terrine; assaisonnez de sel, poivre, muscade et 
persil haché, mettez à refroidir pour en faire apres 


des petites ravioles que vous blanchissez et mettez 
dans le potage au moment de servir. 


POTAGE D'EPERLANS А LA LIVONIENNE. 
(Soupe is korioukhi po Liflandski.) | 


Préparez un velouté léger au fumet de poisson, 
dans lequel vous metlez une vingtaine d’eperlans, 
4. 
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dressés en couronne que vous aurez nettoyés et cuits 
séparément à l’eau de sel, ajoutez des petites pom- 
mes de terre tournées à la cuillère ronde et une plu- 
che de persil blanchi; assaisonnez de sel, poivre et 
muscade. 


POTAGE MAIGRE AU LAVARET. 


(Soupe posstnye is sigui.) 


Passez à l'huile de Provence une échalote, ensuite 
mettez dans cette huile deux cuillerées de farine pour 
en faire un roux blanc, mouillez avec du bouillon 
de poisson pour en obtenir un velouté léger qui 
forme le corps de votre potage; cuisez à part un peu 
d’orge dans du bouillon de poisson sans sel, taillez 
quelques pommes de terre à la colonne, pour les 
couper ensuite en lames. 

Dix minutes avant de servir, vous mettez l’orge 
bien cuit dans votre velouté que vous aurez préala- 
blement dégraissé et passé au tamis de Venise, ajou- 
tez les lames de pommes de terre, faites bouillir quel- 
ques minutes et un peu avant que les pommes de 
terre ne soient cuites mettez dans votre potage quel- 
ques morceaux de filets de Lavaret (sigui), coupés en 
carrés comme pour le Oukha, assaisonnez de sel, 
poivre et muscade. faites bouillir quelques minutes 














< 
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pour cuire le Sigui, et ajoutez du persil haché et 
blanchi en servant. 


ROSSOLNICK, D'ESTURGEON. 


(Rossoinick s’ Acitrine.) 


Préparez un velouté comme pour le potage précé- 
dent, dans lequel vous ajoutez après l’avoir passé à la 
зегмейе les racines blanches et ogoursis, comme il 
est indiqué au potage Rossolnick ; ajoutez du jus d’o- 
goursis, assaisonnez de sel, poivre et muscade, dé- 
graissez et mettez des morceaux d’esturgeon braisé et 
coupés en forme de gros dés, dégraissez et passez à la 
serviette le fond de l’esturgeon pour l'incorporer au 
potage au moment de servir, et ajoutez du persil ha- 
ché et blanchi. 


AKROSCHKA DE POISSON. 
(Akroschka is Riba.) 


Sautez à l'huile des filets de plusicurs espèces de 
poisson, laissez refroidir et coupez en salpicon, ajou- 
tez un peu de homard et quelques queues d’écre- 
visses, mettez dans une casserole à la glace, ajoutez 
quelques ogoursis frais ou salés, taillés de même en 
salpicon, ciboulette, fenouil, cerfeuil et estragon ha- 
chés, sel, poivre et une pincée de sucre, mouillez 
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avec trois bouteilles de Kislichy et servez avec quel- 
ques morceaux de glace bien propre. 


OUKHA DE LOTTE A L'OSEILLE. 


(Oukha is Nalime s’ chavelle.) 


Préparez un bouillon de perches, ierchis et siguis, 
comme il est dit à l’article oukha; lorsqu'il est clari- 
fié, dix ou douze minutes avant de servir, mettez de- 
dans des morceaux de lottes taillés en tronçons, ainsi 
qu’une julienne de racines de persil et céléri cuite à 
part, laissez bouillir quelques minutes et au moment 
de servir ajoutez une bonne chiffonnade d’oseille blan- 
chie, ainsi que les foies de lottes que vous aurez cuits 
à part. 


POTAGES MAIGRES SANS POISSON. 


(Soupes posstnié beise riba.) 
AKROSCHKA. 


Faites un salpicon de plusieurs ingrédients confits 
au vinaigre, tels que cornichons, petits champignons 
divers dont on trouve en Russie une assez grande va- 
riété chez tous les épiciers, sous les noms de : bele 
gribouis, grousdeï, wolnoucheke, regiekowc, pommes 
fraîches ou salées, pommes de terre cuites, bettera=. 
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ves, haricots verts, etc., etc. Mettez ke tout dans une 
casserole à potage sur la glace, ajoutez fenouil, cibou- 
lette, estragon et cerfeuil ; faites à part dans une pe- 
tite terrine une sorte de remoulade avec de la mou- 
tarde anglaise mêlée avec un peu d’huile de Pro- 
vence ; mouillez cette rémoulade avec deux ou trois 
bouteilles de kislischy ou kwass, et versez sur les 
ingrédients qui sont à la glace ; assaisonnez de sel et 
poivre, une pincée de sucre en poudre ; servez avec 
quelques morceaux de glace propre. 


BOUILLON DE GRIBOUTS. 


(Boulione gribnoï.) 


Mettez détremper à l’eau tiède, trois heures envi- 
гоп, une demi-livre de champignons secs; lorsqu’ils 
sont bien détendus vous les lavez avec beaucoup de 
soin, car il s’y trouve ordinairement un peu de sable 
très-fin, vous les mettez ensuite dans une casserole 
avec quelques légumes coupés en lames, tels que ca- 
rottes, céléris, persil, poireaux et bouquet garni, un 
peu de sel, laissez bouillir tout doucement jusqu’à 
entière cuisson des champignons, passez ce bouillon 
à la serviette pour vous en servir pour la confection 
des potages maigres sans poisson ; quant aux cham- 
pignons vous les coupez soit en lames, ou en dés 
pour les ajouter dans le potage selon votre conve- 
nance. 
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STSCHI MAIGRE. 
(Stschi posstnié.) 


Passez deux oignons hachés dans deux cuillerées 
d'huile; lorsqu'ils sont bien blonds vous ajoutez des 
choux aigres pressés et hachés, vous les remuez 
quelques minules pour les dessécher, ensuite vous 
mouillez avec du bouillon de gribouis: assaisonnez 
de sel et poivre quelques minutes avant de servir, fai- 
tes un pelit roux blanc avec un peu d’huile et une 
cuillerée à bouche de farine, mouillez avec une demi- 
cuillerée à pot de bouillon de gribouis, mêlez bien 
et versez dans le potage, ajoutez-y les gribouis qui ont 
servi à la confection du bouillon, coupés en lames ou 
en dés. 

Avec ce même bouillon, vous pouvez exécuter une 
quantité de potages maigres ; par exemple, toute es- 
pèce de purées de légumes secs et farineux, bortsch 
maigre, rossolnick, julienne, pot au feu, etc. 





PATÉS ЕТ PETITS PATÉS RUSSES. 
(Piraghi i Pirajki Rousski.) 


PATÉ POLONAIS. 
(Polsski Pirogue.) 


Passez au beurre un oignon, lorsqu'il est bien 
blond, vous ajoutez une demi-livre de tétine de veau 
coupée en petits morceaux, et la même quantité de 
maigre de veau, remuez bien le tout sur le feu jus- 
qu’à ce que le veau soit bien atteint, laissez un peu 
refroidir, hachez un peu et mettez de côté pour vous 
en servir après. 

Prenez ensuite un quart de livre de moëlle de 
bœuf dans laquelle vous faites rissoler une demi- 
livre de bœuf taillée en petits morceaux. Laissez un 
peu refroidir, hachez et mettez sur un plat. Il faut 
avoir soin d’assaisonner à leur point de sel, poivre ct 
et muscade, ces deux viandes au moment où vous les 
faites revenir. | 

Prenez cinq ou six œufs durs que vous taillez, d’a- 
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bord en deux sur leur longueur et ensuite en tran- 
ches minces ; mettez de côté sur un plat. 

Vous aurez d’abord cuit un kache (1) de semoule 
que vous émiettez et passez au tamis à mie de pain; 
mettez aussi à part. 

Vous préparez et cuisez une vingtaine de grands 
pannequets que vous taillez en bandes carrées pour 
garnir l’intérieur d’un moule uni, grassement beurré; 
ces bandes doivent prendre du milieu du fond du 
moule, couvrir les parois et dépasser un peu le bord 
du moule; on les pose un peu l’une sur l’autre 
comme les bandes de pain d'une charlotte de рот- 
mes. Lorsque votre moule est bien garni de ces 
bandes de pannequets, vous masquez tout l’intérieur 
d’un bon godiveau, vous mettez alors dans le fond 
un lit de hachis de veau; semez dessus quelques 
parures de pannequets taillées comme des nouilles ; 
mettez dessus un lit d'œufs hachés et alternativement 
le hachis de bœuf et le kache de semoule jusqu’à ce 
que le moule soit rempli; relevez alors les bouts de 
pannequets qui dépassent pour les appuyer sur la 
surface ; dorez le dessus et appliquez un pannequet 
sur toute la largeur du moule; trois quarts d'heure 
avant de servir, mettez au four, faites prendre une 
couleur bien blonde et servez sur une serviette. 


= 


(1) Voir article Каспе de semoule de Smolensk. 
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PETITS PATÉS DE BLINIS AUX TRUFFES. 


(Pirajki is Blinow s’ troufelême.) 


Préparez une vingtaine de blinis transparents (1), 
dont vous en masquez dix de truffes coupées en 
lames et roulées dans une béchamel bien réduite, 
vous recouvrez avec les dix autres blinis, appuyez 
bien et laissez refroidir; ensuite dans chaque blinis, 
vous taillez deux pièces soit au coupe-pâte rond ou 
ovale; panez deux fois à l’œuf et faites frire ; servez 
sur serviette en pyramide. 


PETITS PATÉS DE VÉSIGA (2). 


(Pirajki is vesiga.) 


Faites cuire six onces de vésiga dans une casserole 
d’eau, mettez quelques racines de céleri et persil, un 
peu de sel et laisséz bouillir doucement jusqu’à en- 
tière cuisson du vésiga et des racines; après quoi, 
vous égouttez le vésiga pour le hacher bien fin, 
taillez les racines en petits dés, hachez deux ou trois 
œufs durs, mêlez le tout dans un peu de béchamel 
très-réduite, assaisonnez de sel, poivre et muscade, 
persil haché; vous taillez dans le plus grand coupe- 


(1) Voyez blinis transparents. _ 
(2) On trouve du vésiga chez М” Dessaint, fruitière de 
S. M. l'Empereur, au marché de la Madeleine. 
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pâte rond des abaisses de feuilletage; vous mettez 
un peu de cette farce au milieu, dorez les bords 
pour les reployer en deux, de manière qu’ils aient la 
forme d’une demi-lune; dorez le dessus et mettez 
au four, l’on garnit ces pâtés avec toute espèce de 
. farce, de choux hachés, poisson, etc. 


COULIBIAC DE FEUILLETAGE AUX CHOUX. 


(Coulibiac slaïone s’ kapoussta.) 


Passez un gros oignon au beurre, pendant ce 
temps, hachez très-fin un choux blanc, mettez avec 
l'oignon et passez le tout au beurre jusqu’à ce que 
les choux soient bien tendres; hachez quatre ou cinq 
œufs durs, mêlez avec les choux, assaisonnez de sel, 
poivre et muscade. 

Vous aurez détrempé une livre de feuilletage au- 
quel vous aurez donné six tours, vous le coupez en 
deux pour en faire deux abaisses carrées longues, 
il faut que celle de dessous soit un peu plus mince; 
vous garnissez l’abaisse avec la farce de choux et 
œufs, laissez un bord que vous mouillez pour unir 
l’abaisse de dessus, parez le tour et dorez, rayez le 
dessus comme le couvercle d’un gros pâté, faites 
une ouverture dans le milieu avec la pointe du cou- 
teau et cuisez au four ; lorsqu'il est cuit, coupez-le 
par le milieu dans toute sa longueur, et ensuite dans 





LA GASTRONOMIE EN RUSSIE. 75 
la largeur pour еп former douze ou quatorze mor- 
 ceaux; glissez-le dans son entier sur une serviette et 
sur un plat ovale. 


PETITS PATÉS DE POISSON AUX FOIES 
DE LOTTE. 


(Pirajkis is riba $’ petschonka nalime.) 


Levez les filets de quelques ierchis ou d’un petit 
sigui, taillez en morceaux et passez au beurre, assai- 
sonnez et mettez un peu de persil haché; préparez 
à part un peu de kache de sarrasin que vous assai- 
sonnez d’un peu de sel et beurre fin lorsqu'il est 
assez cuit. Faites une quinzaine de petites abaisses 
rondes de pâte coulibiac (4); mettez dans le milieu 
un peu de kache de gruau et dessus le kache un peu 
de poisson; mouillez avec un peu de dorure, rappro- 
chez les bords ensemble sur le milieu, pincez la 
soudure avec le bout des doigts ou une pince à pâté, 
et laissez au milieu une toute petite ouverture; laissez 
une demi-heure dans un endroit chaud pour lever, 
dorez et mettez au four ; lorsqu'ils sont cuits, rangez- 
les à côté les uns des autres sur un plat sans зег- 
viette, et saucez avec un salpicon de foies de lottes 
roulé dans une bonne allemande : ces petits pâtés 
doivent avoir une forme ovale. 


(1) Voyez pâte à coulibiac. 
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RASTEGAIS AU SAUMON. 


(Rastegaïs s lassosse.) 


Petits pâtés comme les précédents, seulement que 
l'on remplace le kache par du vésiga haché et mêlé 
d’un peu d'œufs durs hachés, et par-dessus des petits 
morceaux de saumon cru et assaisonnés de sel et 
poivre, et persil haché. Au moment de servir, on 
introduit par le trou du iailieu, avec une petite 
cuillère, un peu de fond de poisson clarifié. 


PETITS PATÉS DE SMOLENSK. 


(Smolenski pirajki.) 


Faites un kache détrempé au lait, avec de la se- 
moule blanche, dite smolenski kroupa (1) ; lorsqu'il est 
bien cuit au four, vous le mettez dans un plat à sauter, 
il doit se séparer comme du sable ou de la mie de 
pain. Faites cuire quelques œufs durs que vous ha- 
chez ensuite, vous les passez un peu dans du beurre 
fondu, assaisonnez et mettez un peu de persil haché. 

Faites une grande abaisse de feuilletage à sept 
tours, mettez de loin en loin un peu de kache et d'œufs, 
reployez le feuilletage dessus la farce après avoir 
mouillé les intervalles, et appuyez comme l’on fait 


(1) Voyez kache de semoule de Smolensk. 
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pour les ravioles, taillez еп carré et recommencez 
de même jusqu'à ce que l’abaiïsse et la farce soient 
employées ; dorez vos petits pâtés et mettez au four. 
On peut former dessus une petite rayure à la pointe 
du couteau. 


VARÉNIKIS LITHUANIENS. 
(Litoffski warénikis.) 


Hachez un quart de bœuf cru, il faut prendre du 
filet de préférence , hachez à part un quart de graisse 
de rognon de bœuf, passez au beurre un oignon ha- 
ché ; lorsqu'il est bien blond, ajoutez le bœuf ей la 
graisse, assaisonnez de sel, poivre, muscade et persil 
haché ; lorsque le tout est bien passé, ajoutez une 
bonne cuillerée de béchamel réduite et laissez ге- 
froidir. 

Préparez cinq œufs de pâte à nouilles, abaissez 
bien mince, mettez de loin en loin gros comme la 
moitié d’un œuf de farce et formez des grandes га- 
violes que vous coupez au coupe-pâle gaudronné ; 
cinq minutes avant de servir, vous les pochez à l’eau 
bouillante, vous les ésouttez et mettez dans une cas- 
serole d'argent bien chaude; versez dessus un peu de 
beurre fondu el servez. 
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PATE A COULIBIAC ET PETITS PATÉS 
RUSSES. 


(Tiesta dia coulibiac i Rousski pirajkis.) 


Mettez dans une casserole un verre de lait tiède et 
un peu de levure ; emplissez avec une demi-livre de 
farine , vous battez avec une spatule pour en former 
un levain bien lisse, mettez à revenir dans un endroit 
chaud; lorsqu'il est prêt, ajoutez toujours dans la cas- 
serole une demi-livre de farine, une demi-livre de 
beurre fin fondu en pommade, six œufs entiers, un peu 
de sel et battez avec la spatule pour en faire une pâte 
bien lisse, ensuite vous saupoudrez la table de farine, 
vous y versez la pâte et la maniez un peu; pour 
que la pâte soit remplie à son point, il faut qu’elle ne 
s'attache pas aux doigts, mettez-la dans une terrine 
et laissez-la de nouveau dans un endroit chaud реп- 
dant trois quarts d'heure, ensuite vous vous servez de 
cette pâte pour en former des coulibiacs ou petits pà- 
tés russes. 

Pour les coulibiacs, vous abaissez votre pâte d’une 
seule pièce de l'épaisseur d’un demi-doigt, vous met- 
tez cette abaisse sur une serviette saupoudrée de fa- 
rine, vous mettez sur cette abaisse la garniture desti- 
née à votre coulibiac, soit poisson, viande, choux, etc., 
vous relevez sur le milieu les bords de l’abaisse que 
vous aurez d’abord dorés pour les bien souder ensem- 
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ble, vous donnez une forme carrée longue, vous po- 


sez une plaque beurrée sur votre coulibiac, vous 
prenez ce qui dépasse de la serviette et retournez vi- 
vement le tout ensemble, afin que la soudure se 
trouve sur la plaque et le beau côté en dessus ; vous 
enlevez le trop defarine qui se trouve dessus et mettez 
une demi-heure dans un endroit chaud, dorez, semez 
dessus un peu de mie de pain et mettez au four ; lors- 
qu'il est cuit, barbouillez le dessus avec un pinceau 
trempé dans du beurre fondu , coupez en long et en 
large pour en former une douzaine de morceaux et 
glissez dans son entier sur un plat ovale garni d’une 
serviette, Pour les petits pâtés, l’on procède comme 
il est dit aux petits pâtés de poisson ou aux rastegais 
au saumon. 


VATROUSCHKIS AU FROMAGE BLANC. 


(Vatrouschkis s’twarogue.) 


Passez au tamis à quenelles une demi-livre de twa- 
rogue, mettez dans une terrine et mêlez avec une 
demi-livre de beurre fin fondu en pommade, un peu 
de sel , ajoutez deux œufs et battez bien; vous devez 
obtenir une crème lisse et épaisse comme de la crême 
pâtissière , vous faites des abaisses rondes de pâte à 
brioche ou à foncer, vous garnissez le milieu avec la 
crème susdite, vous lissez le dessus avec le couteau, 
vous mouillez les bords de l’abaisse et les relevez en 
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videlant comme l’on fait pour les bords de tourtes, 
dorez le bord et le dessus et mettez au four quinze mi- 
nutes avant de servir; dressez en pyramide sur une 
serviette. 


PETITS SOUFFLÉS WARSOVIENS. 


(Maleinki soufflés warschawski.) 


Préparez un appareil à blinis transparents (1), sé- 
parez en deux terrines, cuisez une moitié dans les pe- 
tites poêles à blinis, tenez-les très-minces et servez- 
vous-en pour foncer des moules à tartelettes beurrés, 
ajoutez dans l’autre moitié d'appareil un peu de crême 
fouettée, garnissez-en les tartelettes, mettez au four 


et servez avec une saucière de beurre fondu ou crême 
aigre. ; 


SAUSSELIS FARCIS. 


(Farchirowannié sausselis.) 


Préparez une farce de poisson quelconque à la- 
quelle vous ajouterez un peu de beurre d’anchois, 
mettez cette farce entre deux abaisses de feuilletage 
et procédez en tous points comme pour des dartois ; 


lorsqu'ils sont cuits, taillez et dressez sur une ser- 
vietle. 


(1) Voyez blinis transparents. 
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COULIBIAC D'ANGUILLE. 


(Coulibiac s’ougréme.) 


 Préparez.une pâte à coulibiac d’après la règle, vous 
en faites une abaisse que vous garnissez d’un lit de 
vésiga haché, un autre de kache de semoule, un au- 
tre de tronçons d’anguille cuits au vin blanc, recou- 
vrez l’anguille d’un lit de semoule et ensuite un lit de 
vésiga haché, fermez votre coulibiac et procédez 
comme il est dit à l’article pâte à coulibiac. 


PELLMENES SIBÉRIENS. 


(Pellemenes sibirski.) 


Faites un salpicon de jambon gras et maigre et ,de 
deux estomacs de gélinotes rôties, roulez le tout dans 
une espagnole bien réduite, assaisonnez de sel, poi- 
vre, muscade et persil haché, faites une pâte à nouil- 
les légèrement beurrée, formez-en des ravioles de la 
grosseur d’un petit pâté , pochez à l’eau ou au bouil- 
lon, égouttez et servez dans une casserole d’argent, 
saucez avec un bon morceau de glace de volaille fon- 
due avec la même quantité de beurre fin, jus de citron 
et persil haché. 
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PETITS PATÉS А LA TROITSKI. 
(Pirajkis troïtskis.) 


Préparez une pâte à coulibiac selon la règle, faites- 
en des abaisses et garnissez d’une farce de veau pré— 
parée comme il est dit au pâté polonais, dorez les 
bords et relevez en plissant pour en former des petits 
pâtés ronds auxquels vous laissez une petite ouver- 
ture au milieu pour y introduire une petite cuillerée 
de demi--glace au moment de servir. 


PETITS PATÉS MOSCOVITES. 


(Pirajki moskowski.) 


Préparez une vingtaine d’abaisses rondes de pâte à 
coulibiac, masquez le milieu de farce de brochet, 
mettez un peu de kache de semoule de Smolensk et 
par-dessus un petit morceau de poisson blanc (beleri- 
bitza) cru et assaisonné, formez des petits pâtés ovales 
comme il est dit aux petits pâtés de poisson ou raste- 
gaïs, et, au moment de les servir, introduisez par l’ou- 
verture une bonne demi-glace avec persil haché et 
jus de citron. 
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PETITS PATÉS AUX CAROTTES. 


(Pirajkis $ markoffe.) 


Taillez quelques carottes en dés comme pour bru- 
noise (évitez d'y mettre le cœur) , blanchissez et pas- 
sez au beurre avec deux œufs durs hachés, un peu de 
persil et ciboulette hachés, une cuillerée de béchamel 
réduite, assaisonnez et laissez refroidir. 

Taillez des abaisses rondes de feuilletage à nl 
tours , garnissez de salpicon de carottes, mouillez les 
bords et rapprochez-les pour former un petit рав 
ovale, mettez-les sur une plaque légèrement mouillée, 
la soudure en dessus, dorez et rayez ; cuisez à four 
doux, dressez en pyramide sur une serviette et servez ; 
on peut varier la garniture de ces petits pâtés à l’in- 
fini ; par exemple, avec du riz et des œufs, des choux, 
du poisson haché, du hachi de bœuf, veau ou gibier, 
du salpicon de champignons, morilles, homards ou 
queues d’écrevisses, etc., etc. 


PETITS PATÉS DE TAMBOW. 


(Pirajkis tambowsski.) 


Foncez une douzaine de tartelettes en pâte à foncer 
ou rognures de feuilletage, garnissez-les de riz ou 
orge et cuisez-les selon la règle ; pendant qu’elles cui- 
sent, vous préparez un appareil de soufflé de génilo- 
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tes (1), vous en emplissez une douzaine de moules à 
tartelettes beurrés, vous faites cuire dans un plat à 
sauter au bain-marie, vous nettoyez vos petites tarte- 
lettes de pâte, et lorsque vos petits soufflés sont prêts, 
vous les enlevez des moules pour les mettre dans les 
tartelettes de pâte; vous mettez sur chaque un beau 
champignon tourné, masquez légèrement d’un peu 
d’allemande bien réduite et servez immédiatement 
sur serviette. 


PETITS PATÉS AUX CHOUX AIGRES. 
(Pirajkis $’ kisslé kapoussta.) 


Passez au beurre un oignon haché, lavez à deux 
eaux une demi-livre de choucroute, pressez-la bien 
et hachez-la, mettez dans là casserole avec l'oignon, 
mêlez, assaisonnez avec les épices voulues, ajoutez 
quelques cuillerées de bouillon et laissez cuire dou- 
cement; préparez un peu de kache de sarrasin comme 
il est dit à l’article gruau de захгазш; garnissez des 
abaisses de rognures de feuilletage d’un peu de ka- 
che et de choux et procédez comme il'est dit à ГагИ- 
cle petits pâtés aux carottes. 


(1) Voyez soufflé de gélinotes. 
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PETITS PATÉS CAUCASIENS. 
(Pirajkis kawkaskaï.) 


Faites une pâte à choux ordinaire sanssucre, éten- 
dez-la de deux lignes d’épaisseur sur une grande pla- 
que d'office grassement beurrée, faites cuire au four 
doux d’une belle couleur blonde, coupez-en deux, 
enlevez de dessus la plaque et laissez refroidir ; rédui- 
sez une béchamel à laquelle vous ajoutez un peu de 
parmesan râpé et quelques champignons coupés en 
lames , masquez-en une moitié de la pâte à choux et 
remettez l’autre moitié dessus; taillez en petits carrés 
longs comme des dartois, masquez partout de bécha- 
mel, panez-les, trempez à l'œuf battu et panez une 
seconde fois, donnez une forme bien égale avec la 
lame du couteau, faites frire et servez sur une ser- 
viette. 


PETITS PATÉS LIVONIENS. 
(Pirajkis liflandski.) 


Ecrasez et passez au tamis à mie de pain de la mie 
de pain de seigle, mettez dans une casserole où vous 
aurez fait fondre un quart de beurre, mettez une 
cuillerée à potage de braise de bœuf ou veau, assaison- 
nez d'épices ét mêlez bien pour en faire une sorte de 
panade bien desséchée,'étalezsur un plafond à l’épais- 
seur d'un demi-doigt et laissez refroidir; pendant ce 


86 LA GASTRONOMIE EN RUSSIE. 


temps, vous aurez préparé un peu de kache de se 
moule que vous aurez ensuite mêlé dans une terrine 
avec un peu de beurre et persil haché; une demi- 
heure avant de servir, vous taillez des abaisses de pa- 
nade de seigle avec un coupe-pâte ovale, vous les 
faites rissoler des deux côtés dans du beurre clarifié, 
vous garnissez le dessus de kache, parsemez de раг- 
mesan râpé, égouttez du beurre avec le pinceau, fai- 
tes prendre couleur au four et servez sur serviette le 
plus chaud possible. 


PETITS PATÉS TSCHOUKONETZ. 


(Tschoukonskis pirajkis.) 


Prenez des petites parties de pâte à coulibiac dont 
vous emplissez des moules à darioles en laissant un 
creux dans le milieu pour y mettre une crème de 
twarogue comme pour les watrouschkis, recouvrez 
d’un peu de pâte, laissez revenir à l’étuve, et quinze 
minutes avant de servir mettez au four: servez sur 
serviette en pyramide et à part une saucière de smi- 
tane. 


PATÉ DE SARRASIN. 


(Pirogue gretschnevoï.) 


Foncez un moule à charlotte avec des pannequets, 
comme il est dit à l’article pâté polonais, garnissez 
avec un lit de kache de sarrasin, un lit d'œufs durs 
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hachés, un lit de parures de pannequets ciselés et al- 
ternativement jusqu’à ce que le moule soit plein, et 
finissez selon la règle. 


TOURTE DE POISSON A LA RUSSE. 


(Tourte is riba pa Rousski.) 


Faites une livre de bonne pâte brisée, abaissez-la 
en rond et laissez-la un peu reposer, masquez le mi- 
lieu de votre abaisse d’une farce de poisson au beurre 
d’anchois, rangez sur cette farce des filets de saumon 
et filets de siguis, soles ou merlans que vous aurez 
d’abord légèrement passés au beurre et jus de citron; 
dans le puits mettez un ragoût de champignons, 
queues d’écrevisses et quelques petites quenelles de 
poisson roulées dans un velouté bien réduit, vous 
mouillez le bord de votre abaisse et la relevez en la 
plissant, et la faites rejoindre sur le milieu en formant 
encore un rebord plissé qui doit laisser une ouverture 
dans le milieu, de manière que votre gâteau, étant 
terminé, ait quelque ressemblance avec une grande 
bourse se repliant sur elle-même ; dorez et mettez au 
four, glissez-le sur une serviette et donnez quelques 
entailles tout autour en biaisant afin que l’on puisse 
se servir plus facilement; l’on garnit aussi ces tourtes 
de gribouis et morilles. (Voyez gribouïis à la russe). 
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COULIBIAC DE SAUMON ET LAVARET. 


(Coulibiac is lossosse i sigui.) 


Préparez une pâte à coulibiac comme il est dit à 
l'article pâte à coulibiac, sautez au beurre et citron 
quelques filets de saumon et sigui, laissez refroidir ; 
vous aurez fait cuire du vésiga selon la règle, hachez- 
le, passez au beurre une рее échalotte, mettez-y 
votre vésiga haché, un peu de persil et fenouil, et 
mêlez bien sur le feu ; lorsqu'il est bien chauffé, vous 
le mettez dans une terrine à refroidir et mêlez-y 16- 
serement quatre ou cinq œufs durs taillés en lames 
minces; vous aurez préparé un kache de semoule 
passé après sa cuisson dans le tamis à mie de pain; on 
peut remplacer ce kache par du riz cuit, de manière 
à ce que les grains se séparent; garnissez votre couli- 
biac comme il est dit à l’article coulibiac d'anguille 
et terminez de même. 


PETITS PATÉS DE LA PETITE RUSSIE. 


(Pirajkis Mâlarossisskis.) 


Préparez une crême de lait caillé (twarogue) comme 
il est dit à l’article vatrouschki au fromage blanc, et 
laissez-la dans une terrine jusqu’au moment de vous 
en servir; détrempez ensuite une panade comme 
pour 1а pâte à choux, désséchez-la bien et laissez-la 
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refroidir couverte ; lorsqu'elle est froide, abaïissez-la 
bien mince et taillez dedans avec un coupe-pâte uni 
une quarantaine de gros croissants, vous en masquez 
vingt avec la crême susdite, de l’épaisseur d’un doigt; 
recouvrez avec les vingt autres croissants, égalisez- 
les bien et faites prendre couleur des deux côtés dans 
du bon beurre clarifié : servez sur serviette. 


VARÉNIKIS POLONAIS. 
(Varénikis polsski. 


Préparez une crême de twarogue (comme ci-des- 
sus), ensuite faites une grande abaisse de pâte à 
nouilles très-mince, garnissez de loin en loin d’une 
cuillerée de crème, mouillez le tour et formez-en des 
grandes ravioles taillées dans le coupe-pâte gau- 
dronné, pochez à l’eau bouillante au moment de 
servir, égouttez et servez dans une casserole d’argent, 
versez dessus un quart de beurre très-fin fondu, et 
donnez à part une saucière de crême aigre (smitane.) 


CIERNIKIS POLONAIS. 
(Ciernikis polsski.) 


Prenez deux livres de twaroguc bien pressé, mê- 
lez avec une livre de farine, six onces de beurre 
fondu, dix œufs, battez bien, assaisonnez de sel, poi- 
vre et muscade et passez au lamis, ajoutez encore 
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une demi-livre de farine et mêlez bien jusqu’à ce que 
vous ayez obtenu une crême bien lisse, mettez un 
essai à l’eau boilllante, s’il est trop délicat, vous pou- 
vez ajouter un peu de farine, dans le cas contraire, 
un peu de crême, roulez sur la table saupoudrée de 
farine et donnez-leur une forme méplate et mettez à 
mesure sur un couvercle de casserole fariné, jetez 
dans l’eau bouillante, enlevez-les avec l’écumoire 
pour les mettre de suite dans une casserole d'argent 
bien chaude, saupoudrez d’un peu de parmesan râpé, 
quelques cuillerées de beurre fin fondu, et servez 
très-chaud. 


NALESNIKIS POLONAIS. 
(Nalesnikis polsski.) 


Préparez une crême comme pour les vatrouschkis, 
que vous enveloppez par petites parties dans des ban- 
des de pannequets comme les kromeskis ordinaires ; 
dix minutes avant de servir vous les trempez dans la 
pâte à frire, les jetez à la friture bouillante; égouttez 
et servez en pyramides sur serviette. 


PETITS PATÉS MOLDAVES. 


(Pirajkis moldawskis.) 


Préparez une livre de bonne pâte brisée, faites-en 
une vingtaine d’abaisses rondes taillées dans un grand 
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coupe-pâte uni, garnissez chaque abaisse d’une 
cuillerée de crème à watrouschkis, mouillez le tour 
de l’abaisse et relevez-la sur le milieu de manière à 
ce que le рей! pâté ait huit pans, dorez et cuisez à 
four chaud, dressez en pyramide sur serviette. 


COULIBIACS ET PETITS PATÉS MAIGRES. 


(Coulibiacs i pirajkis posstnié.) 


Faites un levain ordinaire dans une casserole avec 
une demi-livre de farine, lorsqu'il est bien levé, 
ajoutez une autre demi-livre de farine, un demi- 
verre d'huile de Provence, un peu de sel, et battez 
bien cette pâte en y ajoutant un peu d’eau tiède et de 
farine de temps en temps; vous devéz obtenir une 
pâte lisse qui ne doit plus s’attacher à la casserole, 
alors vous la laissez pendant deux heures à l’étuve, 
ensuite vous la roulez sur la table saupoudrée de 
farine pour vous en servir soit pour coulibiac ou ре- 
tits pâtés divers. 

Vous pouvez les garnir, comme il.est marqué plus 
haut, de poisson, de vésiga, de kache de semoule ou 
sarrazin, mais seulement le beurre doit être remplacé 
par l'huile de Provence et il faut s’abstenir Фу met- 
tre des œufs ; en les mettant au four vous les mouil- 
lez dessus avec un pinceau trempé dans l’eau, et 
lorsque vous les sortez, vous les barbouillez avec un 
pinceau huilé; pour le maigre sans poisson, vous 
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les garnissez simplement de kache de sarrazin ou de 
riz, dans lequel vous aurez ajouté un peu d’oignon 
passé à l'huile ou de champignons (gribouis) .sautés 
à l'huile avec ciboulette et fenouil hachés. 


PETITES CROUSTADES AU POISSON. 


(Maleinki kroustades s’ riba.) 


Mettez une casserole d’eau à bouillir dans laquelle 
vous mettez un peu de sel et deux cuillerées d’huile 
de Provence, versez en remuant vivement une demi- 
livre de semoule, désséchez bien et mettez dans un 
plat à sauter huilé et sous presse, lorsque cela est 
froid, taillez dedans des petites croustades selon la 
règle; pour les paner vous battez un peu d’eau avec 
un peu de farine, vous les trempez dedans et roulez 
dans la mie de pain, faites frire dans l’huile de Pro- 
vence, videz-les et garnissez avec un salpicon de lai- 
tances de carpes ou foies de lottes, saucé d’une bonne 
sauce au fumet de poisson et un peu de fenouil ha- 
ché. On peut servir de même pour maigre des crous- 
lades de riz ou de pain. 


VATROUSCHKIS А L'OIGNON. 


(Vatrouschkis $’ louke.) 


Préparez une pâte à l'huile comme il est dit à Раг- 
licle coulibiacs maigres, préparez des abaïsses de 
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deux lignes d'épaisseur et dix centimètres de largeur. 
garnissez le milieu d’une purée d’oignons dans la- 
quelle il y aura un tiers de purée de riz que vous au- 
rez réduit ensemble avec une ou deux cuillerées de 
velouté maigre, relevez les bords de la pâte en la 
plissant sur elle-même, mettez dans un endroit chaud 
pendant un quart-d’heure, mouillez le berd de pâte, 
mettez au four et huilez le bord avec un pinceau en 
les sortant du four; dressez en rond sur une serviette. 


CROQUETTES DE RIZ AUX GRIBOUIS. | 


(Krokettes is risse s’ gribame.) 


Lavez et blanchissez une demi-livre de riz, rafrai- 
chissez et mouillez avec du bouillon de gribouis 
(voyez bouillon de gribouis); assaisonnez de sel, poi- 
vre её muscade, taillez les gribouis qui ont servi à 
faire le bouillon en petits dés et mêlez avec le riz, 
ajoutez un oignon piqué d’un clou de girofle et faites 
cuire tout doucement; lorsque le riz est bien crevé, 
mêlez-le bien et versez sur un plafond pour en faire 
plus tard des croquettes panées au maigre et frites à 
l'huile de Provence, servez en pyramide sur ser- 
viette avec persil frit. 


KACHES DIVERS. 
(Razné Kaches.) 


KACHE DE SARRASIN (pour servir après le 
potage.) 


(Каспе greschnevoï.) 


Préparez en tout point comme il est expliqué à la 
page 35, seulement il faut absolumeñt le cuire dans 
un pot de terre vernissé à l’intérieur, lorsqu'il est bien 
cuit, entourez le pot d’une serviette, mettez-le lui- 
même sur un plat avec serviette et servez à part des 
petits pains de beurre très-fin. 


КАСНЕ DE SARRASIN AU PARMESAN. 


(Каспе greschnevoï 3’ parmesane.) 


Préparez comme ci-dessus du kache desarrasin dans 
un pot de terre, lorsqu'il est bien cuit, enlevez la 
croûte de dessus, prenez-en par grandes cuillerées 
dont vous formez un lit dans une casserole d’argent, 
vous parsemez sur ce premier lit du parmesan râpé 
et un peu de beurre fondu; faites un second lit et 
ainsi de suite jusqu’à ce que la casserole d'argent soit 
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à peu pres pleine, vous saupoudrez la surface de fro- 
mage râpé et beurre fondu, faites prendre couleur et 
servez sur servictte le plus chaud possible. On donne 
deux saucières à part, une avec beurre fondu, et 
l’autre avec un bon jus d’estouffade. 


KACHE AUX GRIBOUIS. 


(Kache $’ gribame.) 


Préparez du kache de sarrasin ou de semoule de 
Smolensk (Smolenski kroupa), seulement avant de le 
mettre au four, ajoutez-y quelques gribouis que vous 
aurez émincés et légèrement passés au beurre, servez 
avec le pot entouré d’une serviette et du beurre 
très-frais à part. 


КАСНЕ AU MAIGRE. 


(Posstné Kache.) 


Faites un bouillon de gribouis (voyez bouillon de 
gribouis); lorsqu'ils sont bien cuits, passez le bouil- 
lon à la serviette, mettez un peu d'huile de Pro- 
vence et sur le feu, lorsqu'il bout, assaisonnez de sel 
et versez soit du sarrasin ou semoule de Smolensk, 
ajoutez les gribouis coupés en très-petits dés, mettez 
dans un pot de grès au four; un quart d’heure avant 
de servir, préparez un moule à charlotte ou façonné, 
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huilez-le et prenez votre kache par cuillerée pour le 
mouler ; servez sur serviette avec une saucière de 
lait d'amandes. 


KACHE POLONAIS. 
(Kache Polsski.) 


Triez et blanchissez une demi-livre d'orge mondé, 
faites bouillir tout doucement avec trois bouteilles 
de lait el gros comme un œuf de beurre fin, ге- 
muez toujours tout doucement jusqu’à ce que l’orge 
soit bien cuit; lorsqu'il est bien cuit, retirez du feu, 
_ mêlez-y une demi-livre de beurre très-fin, un peu 
de sel, six œufs bien. frais battus en omelette et un 
demi-verre de crême aigre (smitane) ; mettez le tout 
dans un moule à charlotte beurréet, un quart d'heure 
avant de servir, poussez au four chaud; lorsqu'il а 
pris couleur, entourez le moule d’une serviette et 
servez. | faut envoyer avec се kache une saucière de 
crème double très-épaisse. 


КАСНЕ DK SMOLENSK. 


(Smolenski kache.) 


Mettez sur une plaque une livre de semoule de 
Smolensk, dite Smolenski kroupa, battez deux œufs 
frais et versez-les sur la semoule ; rassemblez bien le 
tout ensemble, afin que toute la semoule se trouve 
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humectée; mettez à l’étuve à sécher, et ensuite 
passez-la à travers une passoire fine , mettez bouillir 
deux bouteilles de lait avec une demi-livre de benrre, 
salez légèrement, versez la semoule, mêlez bien afin 
qu'elle n'attache раз au fond de la casserole ; lors- 
qu’elle est bien cuite, mettez dans une casserole 
d’argent au four; servez avec une saucière de beurre 
fondu. | 


BLINIS. 


De temps immémorial, il est d’usage, en Russie, 
de manger des blinis la dernière semaine du саг- 
naval (dite Masslenitza). Aussi de la plus humble 
chaumière jusqu’au plus riche palais, chacurr a ses 
blinis toute la semaine et deux fois par jour; c’est 
un régal pour tout le monde, et les seigneurs y atta- 
chent d’autant plus d'importance, qu’il est souvent 
fort difficile de trouver des cuisiniers qui les réus- 
sissent parfaitement ; car l'exécution de ces blinis 
qui, en réalité, paraît être peu de chose, réclame 
une précision et un soin supérieur aussi bien dans 
la préparation de l’appareil que pour la cuisson. Je 
vais essayer, par les recettes suivantes, d'éclairer, 
autant que possible, les personnes qui se trouveront 
dans la nécessité d’en faire. 


BLINIS DE SARRASIN. 


(Blinis gretschnevoiï.) 


Mettez dans une casserole deux livres de farine 
de sarrasin, de laquelle vous formez un levain à 
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l’eau tiède ; (1) couvrez la casserole et mettez dans 
un endroit modérément chaud, laissez pendant 
quatre heures, alors ajoutez une livre de farine de 
froment, six jaunes d'œufs, une demi-bouteille de 
crème tiède et un peu de sel, mêlez bien le tout еп- 
semble en battant légèrement pour en obtenir une 
pâté lisse et légère, ensuite incorporez les six blancs 
d'œufs fouettés très-ferme et la moitié du volume 
des six blancs d'œufs en crème fouettée, mêlez en 
enlevant la pâte très-légèrement comme du biscuit, 
et laissez encore vingt minutes à reposer avant de 
cuire. 


CUISSON DES BLINIS. 


Des la veille, vous devez avoir soin de dresser 
dans votre four, près de la bouche, un petit bûcher 
carré, de manière à ce que vous ayez du bois bien 
sec au moment de cuire vos blinis, car ils se cuisent 
à la flamme; ce n’est qu'au moment où vous avez 
incorporé les blancs d'œufs à l'appareil, c’est-à-dire, 
trente minutes avant de servir, que vous allumez vo- 
tre bûcher, pendant ce temps, vous préparez vos pe- 
tites scowarodes (petites poêles rondes (2), sans queue, 


(1) Trois cuillerées à bouche de levure liquide suffisent, 
ou trois onces de levure compacte. 

(2) On trouve de ces petites poêles chez М“ Dessaint, 
fruitière de $. M. l'Empereur, au marché de la Madeleine. 
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de sept centimètres de largeur et un de profondeur), 
vous les chauffez un peu à la flamme pour bien les 
essuyer ; vous avez auprès de vous, à droite de la 
bouche du four, une casserole avec du bon beurre 
clarifié et un pinceau; à gauche, deux casseroles d’ar- 
gent pour y déposer les blinis à mesure qu'ils sont 
cuits ; par terre, auprès de vous, un petit tas de bois 
sec pour en ajouter quelques morceaux de temps en 
temps à votre bûcher, à mesure qu’il s’affaisse, afin 
d'entretenir toujours une flamme égale; à côté de 
vous, à droite, un tabouret sur lequel vous mettez 
votre casserole d’appareil ; ayez soin que la bouche 
du four soit excessivement propre. Quand tous ces 
pelits préparatifs sont terminés, c’est alors que vous 
commencez la cuisson de vos blinis; pour cela, vous 
 beurrez avec le pinceau six petites poêles, vous mettez 
dans chacune une cuillerée à ragoût d’appareil (que 
vous avez soin de prendre toujours en dessus pour 
пе pas remuer la masse, pour cela il ne faut pas 
rejeter la cuillère dans l’appareil), vous poussez vos 
petites poêles sous la flamme avec une petite pelle de 
un mètre de longueur ; à mesure que vos blinis se 
colorent, vous passez le pinceau beurré dessus et les 
retournez avec la pointe du couteau, lorsque cet 
autre côté a pris couleur, vous les enlevez et mettez 
dans une des casseroles d’argent qui sont à votre 
gauche ; lorsqu'il у en а une trentaine de cuits, vous 
les envoyez, car le mérite des blinis est d’être mangés 
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chauds ; ce qui fait aussi leur qualité est d’être légers, 
croustillants et transparents; pendant que l’on mange 
. ceux que vous avez envoyés, vous avez le temps d’en 
cuire trente autres que vous mettez dans la seconde 
casserole d’argent, et ainsi de suite jusqu'à ce que 
vous ayez employé tout l’appareil. On sert ces blinis 
pour le déjeuner, comme premier plat, et au diner 
après le potage; l’on sert avec ces blinis une saucière 
de beurre très-fin fondu, et une saucière de crême 
aigre (smitane), ainsi qu’une petite assiette de ca- 
viar frais. 


BLINIS CRÈME DE RIZ. 


(Blinis 5’ riçcowoï moukha.) 


Même préparation que les précédents, seulement 
il faut remplacer la farine de sarrasin par de la 
farine de gruau, la plus fine et de première qualité, _ 
et la farine de froment par de la fleur de riz. 


BLINIS DE GRUAU. 


(Blinis kroupschatoï.) 


Mettez dans une casserole deux livres de farine de 
sarrasin, formez-en un levain avec moitié eau liède 
et lait liède, et laissez reposer trois heures ; une heure 
et demie avant de servir, ajoutez à votre levain une 
livre de fleur de gruau, un peu de sel, six jaunes 

6. 
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d'œufs, une livre de сгёте aigre (smitane); mèêlez 
bien pour en obtenir une pâte lisse, mêlez légère- 
ment les six blancs fouettés , laissez revenir vingt mi- 
nutes avant de les cuire. (Voyez Cuisson des blinis). 


BLINIS AUX OEUFS. 


(Blinis $’ [etzame.) 


Préparez un des trois appareils à blinis précédents; 
vous aurez auprès de vous, à votre droite, une terrine 
dans laquelle il у aura une dizaine d'œufs durs ha- 
chés ; à mesure que vous beurrerez vos petites-poêles, 
vous en mettrez une pincée, ensuite votre cuillerée 
d'appareil et une autre pincée d'œufs sur l'appareil; 
finissez de cuire comme 1l est dit plus haut. 


BLINIS AU КАСНЕ DE SARRASIN. 


(Blinis s’ gretschnevoï kache.) 


Préparez un appareil à blinis et, lorsque vous les 
cuisez, semez dans les petites poêles du kache de заг- 
rasin préparé d'avance, mettez une cuillerée d’ap- 
pareil, un peu de kache dessus et cuisez selon la 
règle; avec ces blinis l’on sert des petits pains ou 
coquilles de beurre très-fin et une saucière de 
smilane. 
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BLINIS DE POMMES DE TERRE. 
(Blinis kartofelnié.) 


Prenez une vingtaine de belles pommes de terre 
bien farineuses, que vous faites cuire à la vapeur, 
épluchez et passez au tamis de Venise, mettez cette 
purée dans une casserole, ajoutez une demi-livre de 
beurre fin fondu et six onces de farine de froment, 
un peu de sel, une pincée de sucre, vingt jaunes 
d'œufs, un demi-verre de crême double, mêlez le 
tout ensemble, ajoutez les vingt blancs fouettés, mêlez 
légèrement et cuisez. Comme cet appareil est fait 
sans levure, on peut le faire au moment et le cuire 
immédiatement. 


BLINIS DE POMMES DE TERRE 
А LA LEVURE. 


(Blinis kartofelnié 5’ drosjame. 


Préparez un appareil à blinis de sarrasin, seule- 
ment de moitié dans toutes les proportions, et deux 
heures avant de cuire vos blinis préparez un autre 
appareil de blinis de pommes de terre comme au pré- 
cédent article, et de même de moitié en toutes pro- 
portions; mêlez les deux appareils ensemble, il faut 
avoir soin qu'ils aient tous les deux la même consis- 
tance, sans quoi le mélange serait imparfait ; lorsque 


104 LA GASTRONOMIE EN RUSSIE, 


cette opération est terminée, laissez reposer et com- 
mencez à cuire dix minutes avant de servir ; envoyez 
deux saucières de beurre fondu et smitane. . 


BLINIS А LA SEMOULE. 


(Blinis s’ manna kroupa.) 


Faites bouillir un litre de lait, ajoutez 6 onces de 
beurre très-fin, versez de la semoule que vous cuisez 
comme pour un soufflé, mettez un peu de sel et une 
pincée de sucre. Lorsque la semoule est bien cuite, 
ajoutez huit jaunes d'œufs et mêlez avec un appareil 
de blinis crème de riz avant Фу avoir mis les blancs 
fouettés ; prénez les blancs des deux appareils, fouet- 
tez-les et mêlez légèrement, laissez reposer vingt mi- 
nutes et cuisez-seJon la règle. 


BLINIS AIGRE-DOUX. 
(Blinis kisslo sladki.) 


Remplissez une bouteille de lait tiède, de farine de 
froment pour en obtenir un lévain ordinaire pas trop 
compact, mêlez à ce levain un demi-verre de smitane 
et laissez revenir à l’étuve, ajoutez ensuite douze jau— 
nes d'œufs, un quart de beurre fondu, un peu de sel, 
une pincée de sucre, remettez dans un endroit tiède 
pendant deux heures ; lorsque cet appareil est levé 
une seconde fois, ajoutez un demi-verre de crême 
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double et les douze blancs fouettés, laissez reposer 
encore vingt minutes et cuisez selon la règle : envoyez 
avec deux saucières de beurre fondu et smitane. 


BLINIS LIVONIENS. 
(Blinis liflandski.) 


Mettez dans une casserole huit œufs, mêlez-y huit 
cuillerées à bouche de farine ordinaire; après avoir 
bien mêlé cette pâte qui doit être très-liante; ajoutez 
petit à petit huit verres de lait, un peu de sel et une 
pincée de sucre, mêlez à cet appareil huit Elancs 
d'œufs fouettés et huit cuillerées de crême fouettée, 
cuisez dans des petites poêles selon la règle. 


BLINIS А LA FARINE DE BLÉ DE TURQUIE. 


(Blinis is koukourousnoï moukha.) 


Délayez une demi-livre de farine de blé de Tur- 
фе avec une bouteille et demie de lait bouillant, 
couvrez cette pâte et laissez refroidir, ajoutez alors 
une livre de farine de froment, une quantité suffi- 
sante delevure, délayez le tout avec du lait tiède pour 
en former un levain léger, mettez dans un endroit 
tempéré pendant deux heures, après quoi vous ajou- 
tez six jaunes, un peu de sel, six blancs fouettés et la 
même quantité de crème fouettée, mêlez très-légère- 
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ment et laissez encore reposer une demi-heure; cui 
sez ensuite selon la règle etenvoyez avec beurre fondu 
et crême aigre dans deux saucières. 


BLINIS AU PARMESAN. 


(Blinis 5’ parmesanome.) 


Préparez des blinis comme les précédents, et en les 
cuisant semez un peu de parmesan ràpé sur le dessus 
seulement et au moment où vous mettez l'appareil 
dans les petites poêles ; servez avec une saucière de 
crême aigre et une de beurre fondu. 


BLINIS ROUGES AUX CAROTTES. 


(Blinis krassné $’ markow.) 


Préparez un appareil de blinis de sarrasin | voyez 
blinis de sarrasin), auquel vous mélangez une purée 
de carottes cuites simplement à l’eau et très-rouges ; 
avant d’y amalgamer les blancs d'œufs fouettés, vous 
aurez dans une petite terrine des carottes cuites et ha- 
chées et vous en mettrez une pincée dans vos petites 
poêles et verserez dessus une cuillerée de votre арра- 
reil, cuisez selon la règle et servez dans une casserole 
d'argent, en ayant soin de tourner le côté où sont les 
carottes hachées en dessus : servez avec deux saucières 
une de crême aigre et une de beurre fondu. 
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BLINIS AUX CHABOTS. 


(Blinis s’ sniatkis.) 


Vous aurez dans une petite terrine une livre de 
ces tous petits poissons dits sniatkis, et au moment | 
ou vous beurrez vos petites poêles, vous mettez une 
demi-douzaine de ces petits poissons crus, vous уег- 
sez dessus une cuillerée d’appareil à blinis crême de 
riz et cuisez selon la règle : servez le côté où sont les 
petits poissons en dessus. 


RELEVÉS DIVERS. 


POISSON. 
(Riba.) 


ESTURGEON А LA RUSSE. 


(Assétrine pa Rousski.) 


Prenez un beau morceau d’esturgeon que vous 
nettoyez bien et mettez sur la grille d’une poisson- 
mère ; assaisonnez de sel, versez deux bouteilles dé 
bon vin blanc, un peu de thym et de laurier, quel- 
ques parures de champignons, de racines de persil et 
céleris, et d’ogoursis salés, un oignon piqué de deux 
clous de girofle, un verre de jus d’ogoursis, gros 
comme un œuf de beurre fin, même quantité de 
glace de viande ou volaille ; faites partir et aussitôt la 
première ébullition mettez feu dessus et dessous, et 
laissez cuire tout doucement, après quoi vous enlevez 
avec soin votre esturgeon, vous le nettoyez des quel- 
ques parures qui pourraient s’y trouver adhérentes, 
le glissez sur le plat et l’entourez d’une garniture pré 
parée de la manière suivante : Epluchez et taillez en 
olives des racines de persil et de céleri, blanchissez- 
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les et braisez dans un peu de bouillon léger, taillez 
en gros losanges une douzaine de concombres salés 
(ogoursis), blanchissez-les à l’eau bouillante dans un 
poëlon d'office, afin de les obtenir bien verts, mettez- 
les dans une casserole à réduire avec les racines blan- 
ches, ajoutez quelques champignons et petits oignons 
blanchis, passez le fond de votre esturgeon sur cette 
garniture et donnez quelques bouillons pour réduire 
un peu; vous aurez aussi préparé des ogoursis farcis 
comme suit : Prenez une douzaine d’ogoursis salés 
bien égaux, coupez-les en deux sur la longueur, videz- 
les un peu et jetez-les dans l’eau bouillante. Après 
deux minutes d’ébullition, rafraîchissez-les, essuyez- 
les bien et remplissez-les avec une farce de poisson 
ап. beurre d’écrevisses, lissez bien le dessus avec la 
lame du couteau, et décorez avec des truffes, mettez 
les à mesure dans un plat à sauter beurré, pour les 
pocher avec du bouillon au moment de servir. Après 
avoir glissé votre esturgeon sur le plat, et en avoir 
enlevé la peau, vous mettez la garniture tout autour 
et vous placez sur cette garniture vos ogoursis farcis 
et décorés, si le fond se trouvait un peu trop clair, ré- 
duisez vivement et versez sur l’esturgeon; servez une 
saucière de raifort, râpé et délayé avec un peu de 
vinaigre, une pincée de sel et de sucre, une cuillerée 
d'huile de Provence et un peu de persil haché, 
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ASPIC D'ESTURGEON А LA RUSSE. 


(Kholodnaï 5’ assétrine pa Rousski.) 


Cuisez une belle darne d’esturgeon comme il est 
dit à l’article précédent, après son entière cuisson, en- 
levez-le de la poissonnière, retirez-en la peau et met- 
_tez à la glace, passez le fond à la serviette et mêlez-le 
à une même quantité de bouillon de poisson que vous 
aurez préparé avec des petites 1erchis, petites perches 
et quelques morceaux cartilagineux d’esturgeon, 
fouettez dans une casserole un quart de caviar frais 
avec trois ou quatre blancs d'œufs et un demi-verre 
de sauterne, versez dessus le bouillon et fonds de pois- 
son, mêlez continuellement sur le feu pour le clari- 
fier et passez à la serviette tendue ; ensuite vous taillez 
votre esturgeon en tranches minces, que vous rangez 
symétriquement dans un grand moule ovale, uni ou 
façonné (1), enfoncé dans la glace, vous emplissez à 
mesure votre moule de gelée de poisson et de tranches 
d’esturgeon, alternativement, et lorsque le moule est 
plein, couvrez-le hermétiquement, pour bien le san- 
gler de glace; quelques minutes avant de servir dé- 
moulez sur un plat, et servez avec une saucière de 
railort comme il est dit plus haut. 


(1) On trouvera un assortiment de moules d'entrées et 
d’entremets des plus modernes, chez M. Trottier, 4, rue 
Saint-Honoré. 
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ESTURGEON А LA BOURGEOISE. 


(Assétrine po meschanski.) 


Cuisez une darne d’esturgeon comme il est dit aux 
articles précédents, et vingt minutes avant de servir, 
cuisez à l’eau une trentaine de pommes de terre tour- 
nées en grosses olives; lorsqu’elles sont cuites, sautez- 
les avec gros comme un œuf de beurre fin et un peu 
de persil haché: pendant ce temps, vous aurez passé 
la cuisson de votre esturgeon à la serviette, pour la 
réduire avec une cuillerée à pot de bon velouté ; dres- 
sez votre darne d’esturgeon sur un plat après en avoir 
enlevé la peau, rangez les pommes de terre autour, 
saucez avec une partie de votre velouté et donnez le 
reste dans une saucière. 


ESTURGECN А L'ESTHONIENNE. 


(Assétrine po Estliandski.) 


Cuisez une darne d’esturgeon comme il est dit plus 
haut, enlevez-la de sa cuisson et laissez refroidir sur 
glace; pendant ce temps, passez au beurre deux écha- 
lottes, ajoutez quelques gribouis, ou, faute de ceux- 
ci, des champignons hachés, un peu de persil haché, 
deux bonnes poignées de mie de pain fraîche, gros 
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comme un œuf de beurre fin; mêlez le tout ensemble 
et ajoutez deux cuillerées à ragoût de bonne espagnole 
réduite et froide, assaisonnez de sel, poivre et mus- 
саде ; taillez ensuite votre esturgeon dans toute sa lar- 
geur en tranches minces, masquez chaque tranche 
d’un peu du gratin susdit, et rapprochez-les l’une au- 
près de l’autre pour donner à l’esturgeon sa forme 
primitive; masquez toute la surface d’un peu de gra- 
tin, semez dessus un peu de mie de pain et parmesan 
râpé, égouttez un peu de beurre avec le pinceau et 
mettez au four à chaleur modérée, pour que l’estur- 
geon soit bien chaud à l’intérieur; ensuite, colorez le 
dessus à la salamandre, glissez sur le plat et servez 
avec ou sans garniture. Dans ces deux cas, il faut en- 
voyer une saucière avec le fond d’esturgeon réduit 
avec une cuillerée à pot de bonne espagnole , un jus 
de citron et persil haché et blanchi. 


STERLET A LA RUSSE. 


(Sterlède pa Rousski.) 


Prenez un sterlet vivant auquel vous enlevez les 
écailles du dos et du ventre et que vous ratissez avec 
le dos du couteau, vous lui faites ensuite une incision 
au ventre pour en extirper le nerf adhérent à l’épine 
dorsale, il faut autant que possible prendre ce nerf à 
sa naissance, c’est-à-dire auprès de la têle, avec les 
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dents d’une fourchette et l'enlever d’un seul trait 
dans toute sa longueur; après avoir bien lavé et es- 
suyé votre sterlet, vous le mettez dans une poisson- 
nière sur la feuille, vous préparez une garniture 
comme pour l’esturgeon à la russe; lorsque vous 
avez blanchi tous ces ingrédients, vous les mettez 
avec le sterlet dans la poissonnière; ajoutez un petit 
morceau de beurre fin, un peu de glace, du vin 
blanc et un demi-verre de jus d’ogoursis, faites cuire 
doucement avec feu dessus et dessous et terminez en 
tout point comme pour l’esturgeon à la russe: vous 
pouvez ajouter des ogoursis farcis et décorés, et des 
grosses écrevisses auxquelles vous aurez enlevé la co- 
quille de la queue. Гоп sert quelquefois, mais très- 
rarement, une saucière de raifort râpé ; en servant le 
sterlet, il faut mettre sur le dos dans toute sa longueur 
des lames de citrons sans zeste et sans pépins. 


MATELOTTE DE STERLET A LA RUSSE. 


(Matelote is sterledié pa Rousski.) 


_ Prenez deux sterlets de moyenne grosseur, après 
les avoir nettoyés selon l’usage, vous les taillez en tron- 
çons de grosseur suffisante pour une personne, vous 
les mettez dans une casserole avec la même garniture 
que l’esturgeon et cuisez de même; au moment de 
servir, rangez les morceaux de sterlets dans une cas- 
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serole d’argent, mettez dessus quelques croûtons, еп- 
suite la garniture et saucez avec le fond réduit. Il y a 
des maisons en Russie où il y a des toutes petites cas- 
serolettes d'argent dans lesquelles on sert un morceau 
de sterlet avec sa garniture pour chaque convive; il 
arrive aussi quelquefois que l’on serve un petit sterlet 
à chaque personne; dans ce cas, l’on а soin d’avoir 
des assiettes d'argent très-chaudes sur lesquelles on 
dresse un sterlet-avec garniture et sauce, et l’on еп- 
voie vivement une assiette à chaque personne. 


ASPIC DE STERLET A LA RUSSE. 


(Kolodnaï is sterledié pa Rousski.) 


Il faut opérer en tout point comme pour l’aspic 
d’esturgeon, seulement, il est indispensable d’ajouter 
au fond de sterlet de la gelée de viande assez forte, 
démoulez et croûtonnez, et servez avec une saucière 
de raifort ràpé. | 


TRUITES DE GATSCHINA AU NATUREL. 


(Gatschinski forèlki natouralne.) 


Une heure avant de servir, videz et nettoyez une 
quinzaine de petites truites de Gatschina bien vivan- 
tes, vous leur passez une ficelle dans la tête et la 
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queue pour leur donner la forme d’une petite cou- 
ronne, vous les trempez à mesure dans un peu de vi- 
naigre bouillant et les plongez immédiatement à l’eau 
roide, cette opération leur donne une couleur bleue 
qui se conserve à la cuisson ; quelques minutes avant 
de servir, cuisez-les à l’eau de sel, servez sur serviette 
avec des petites pommes de terre cuites à la vapeur, 
garnissez d'un peu de persil en branches, donnez une 
saucière de beurre fondu ou des coquilles de beurre 
très-fin sur une assiette. 


TRUITES DE GATSCHINA A LA PROVEN- 
САГЕ. 


(Gatschinski forèlki po Ргоуепса 31.) 


Préparez une bonne mirepoix mouillée avec deux 
bouteilles de sauterne, dans laquelle vous cuisez une 
douzaine ou plus de petites truites en forme de cou- 
ronne, lorsqu'elles sont cuites, vous les laissez refroi- 
dir dans leur cuisson, ensuite vous en enlevez la peau, 
vous les glacez et les dressez sur une vinaigrette ou 
salade russe remplissant le fond d’un plat ovale, croû- 
tonnez de gelée et servez avec une saucière de sauce 
provençale. 
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SOUDAC А LA RUSSE. 


(Soudac pa Rousski.) 


‚ Videz et écaillez un beau soudac, faites-lui quel- 
ques entailles des deux côtés et mettez sur un plat 
d'argent un peu creux, versez dessus une demi-bou- 
teille de chablis , un demi-verre de jus d’ogoursis, du 
fond de champignons de la cuisson de foies de lottes, 
un peu de cuisson d’écrevisses et 4’Байгез, et mettez 
au four à cuire doucement; lorsqu'il est aux trois 
quarts cuit, versez toute la cuisson du poisson dans un 
plat à sauter et réduisez avec une ou deux cuillerées à 
pot de bon velouté, lorsque cette sauce est bien ré- 
duite, jetez dedans vos champignons, morceaux d’o— 
goursis, escaloppe de foies de lottes, huiîtres et queues 
d’écrevisses, garnissez-en votre soudac dessus et au— 
tour, saupoudrez d’un peu de mie de pain frite, et 
mettez à four chaud jusqu’à parfaite cuisson du sou— 
dac et servez sortant du four. 


SOUDAC À LA СВЁМЕ AIGRE. — 


(Soudac pode smitane.) 


Après avoir vidé et parfaitement nettoyé un soudac, 
faites-lui quelques entailles de chaque côté et mettez- 
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le sur un plat d'argent, assaisonnez de sel, poivre et 
muscade et masquez-le d’une béchamel réduite à la 
crème aigre, mettez au four et saucez-le de temps en 
temps; lorsqu'il est aux trois quarts cuit, saucez-le 
une dernière fois et mettez à four très-chaud, afin de 
lui faire prendre couleur ; servez à part une casserole 
d'argent de pommes de terre tournées en olives et 
cuites à l’eau, et une saucière de béchamel à la smi- 
tane; le soudac peut subir les mêmes préparations 
que le merlan et cabillaud , c’est-à-dire à la hollan- 
daise, au gratin, frit, des entrées de filets froides et 
chaudes irès-variées, des fritures, des quenelles, 
soufflés, etc., etc. 


SOUDACS DU CABARET ROUGE: 


(Soudaki is krassné kabake.) 


Nettoyez quatre ou cinq moyens soudacs très-frais, 
coupez-les en tronçons de grosseur suffisante pour 
une personne , mettez-les dans un plat à sauter gras - 
sement beurré, assaisonnez de sel et poivre, versez 
une boutcille de haut Barsac, couvrez et faites bouillir 
vivement pendant dix minutes au moins, dressez vos 
morceaux de soudac sur un plat d'argent bien chaud, 
ajoulez à la cuisson du poisson une cuillerée à pot de 
velouté bouillant, gros comme un œuf de beurre très- 
lin, un jus de citron, un peu de persil haché et blan- 
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chi, mêlez le tout sans faire bouillir et versez sur le 
poisson. 


SOUDAG А LA POLONAISE. 


(Soudac po Polsski.) 


Prenez un gros soudac tué depuis le matin, après 
l'avoir vidé et nettoyé selon la règle, taillez-le en 
tranches dans toute son épaisseur, replacez-les auprès 
l’une de l’autre sur une grille de poissonnière, et, un 
quart d'heure avant de servir, plongez-les dans l’eau 
bouillante salée à point, laissez cuire et ensuite glissez- 
le dans son entier sur un plat de relevé ; faites fondre 
à peu près une livre de beurre très-fin dans lequel 
vous ajoutez une douzaine d'œufs durs hachés gros- 
sièrement, un jus de citron, sel, poivre et muscade, et 
un peu de persil haché et blanchi, masquez-en votre 
soudac dessus et autour, et servez avec une sauce hol- 
landaise. 


SOUDAC FROID А LA PROVENÇALE. 


(Soudac kholodne po Provençalski.) 


Préparez une forte mirepoix mouillée avec deux 
bouteilles de chablis, videz et пеНоуех un soudac, 
mettez-le sur une grille dans une voissannière et ver— 
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sez la cuisson froide dessus, faites bouiilir aoucement 
jusqu’à entière cuisson du soudac, laissez-le refroidir 
dans son fond, et, apres l’avoir bien nettoyé, glissez- 
le sur un plat de relevé; masquez-le entièrement 
d'une mayonnaise fouettée à la gelée, garnissez le 
tour d’une vinaigrette ou salade russe, et servez avec 
une sauce provençale à part. 


‚ ЗООБАС A LA LITHUANIENNE. 


(Soudac po Litowski.) 


Cuisez un soudac comme à l’article précédent, et 
servez-le chaud entouré de riz gratiné d’une belle 
couleur blonde, dans lequel vous ajouterez un peu 
de poivre de Cayenne; servez une sauce au beurre 
d’anchois à part. 


PATÉ CHAUD DE SOUDAC. 


(Pastête garètsche is Soudac.) 


Levez les filets d’un soudac, failes-les marincer 
pendant deux heures dans un peu d'huile, persil, 
thym, laurier et échaloties émincées, avec les paru- 
res, faites une bonne farce à quenelles; beurrez un 
moule à pate ovale ou rond, foncez-le avec une pale 
à coulibiac, garnissez le fond et les parois de farce de 
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# 


poisson, rangez les filets que vous aurez retirés de 
leur-marinade, ajoutez quelques foies de lottes aux 
trois quarts cuits, quelques truffes et champignons, 
recouvrez avec un peu de farce et une abaisse de pâte, 
et mettez au four une heure et demie ou deux heures, 
selon la grosseur du pâté; avant de le servirenlevez la 
croûte de dessus, saucez un peu avec une sauce fines 
herbes, et donnez-en à part dans une saucière. On 
fait le même pâté avec du saumon et du sterlet. 


PATÉ MOLDAVE AU POISSON. 


(Pastête Moldawski s’ Riba.) 


Détrempez à l'eau bouillante et salez à point une 
livre et demie de polenta (semoule de blé de Tur- 
quie), lorsqu'elle est bien cuile et bien consistante, 
ajoutez un quart de beurre fin, mêlez vivement et 
versez dans un moule à pâté beurré grassement et 
qui sera sur un plafond également beurré, il faut 
que le moule se trouve bien plein; alors mettez un 
couvercle de casserole beurré dessus et un poids quel- 
conque pour mettre en presse, pendant que ceci ге- 
froidit, préparez des filets de saumon, siguis, soudac 
ou autres poissons que vous arrangez dans des plats 
à sauter avec un peu de beurre et jus de citron ; pré- 
parez à part une petite garniture de foies de lotte, 
champignons, queues d’écrevisses et quelques petits 
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oignons, le tout saucé d’un velouté bien réduit au 
fumet de poissons; une heure avant de servir, met- 
tez le pâté de polenta au four très-chaud, lorsque 
vous vous apercevrez que le tour a pris une belle 
couleur bien blonde, et formé une croûte assez résis- 
tante, vous enlevez l’intérieur, de manière à obtenir 
une croûte de pâté chaud, vous sautez légèrement 
vos filets de poisson que vous arrangez à mesure dans 
la croûte (qu’il ne faut pas sortir du moule), ajoutez-y 
la garniture, et lorsque le pâté se trouve rempli, 
masquez encore d’un peu de velouté très-réduit, 
saupoudrez de mie de pain et de beurre fondu, faites 
prendre couleur au four, démoulez et servez sur ser- 
viette. On sert avec ce pâté une sauce suprême au 
fumet de poisson et finie avec un peu de beurre d’ail. 


BROCHET А LA VILLAGEOÏSE. 


(Schouka po dérévênski.) 


Videz et enlevez les écailles d’un brochet, et lors- 
qu’il est parfaitement nettoyé; mettez-le dans une 
poissonnière sur la grille ; assaisonnez de sel et poi- 
vre et versez dessus uné demi-livre de beurre fondu, 
mettez au four à prendre couleur en ayant som de 
Раггозег de temps en temps, lorsqu'il est d’une belle 
couleur, versez dans la poissonnière de la crême ai- 
gre (smitane) de manière à ce que le brochet у bai- 


122 LA GASTRONOMIE EN RUSSIE. 

gne à moitié, finissez de cuire, et au moment de 
servir, enlevez votre brochet que vous glissez sur un 
plat bien chaud ; réduisez un peu la cuisson du pois- | 
son pour en saucer votre brochet et envoyez le 
reste dans une saucière. 


ВВОСНЕТ А LA POLONAISE. 


(Schouka po Polsski.) 


Taillez en gros dés divers légumes et racines que 
vous passez grasscment au beurre avec thym et lau- 
rier ; lorsqu'ils sont assez colorés, ajoutez une livre 
de raisin noir écrasé, une bouteille de bon Madère, 
un verre de rhum, une demi-livre de beurre fin, le 
jus de quatre citrons, sel, poivre et muscade, et à 
peu près une demi-livre de glace de volaille, mêlez 
le tout ensemble afin que le beurre et la glace зе fon- 
dent, versez ensuite cette cuisson dans une poisson- 
nière, mettez votre brochet sur sa feuille dans cette 
cuisson, mettez le couvercle que vous calfeutrez par- 
tout avec de la pâte, mettez au four à cuire douce- 
ment, une heure et demie avant de servir; vous 
aurez au bain-marie une espagnole bien réduite à 
laquelle vous ajonterez quelques cuillerées de la cuis- 
son du brochet bien dégraissée, et que vous enverrez 
dans une saucière ; quant au brochet vous le glisserez 
avec précaution sur un plat et l’arroscrez de sa cuisson 
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dégraissée et passée à la serviette. On sert aussi quel- 
quefois ce brochet farci. 


MATELOTTE DE TRUITE A LA RUSSE. 


(Matelotte is Forêle pa Rousski.) 


Cuisez dans une mirepoix mouillée au madère une 
belle truite, ajoutez un morceau de glace de viande 
et de beurre, et laissez bouillir doucement jusqu’à en- 
tière cuisson, au moment de servir, glissez votre : 
truite sur un plat bien chaud et garnissez d’une ma- 
telotte composée de petits oignons glacés, ogoursis 
taillez en gros losanges et blanchis, queues de grosses 
écrevisses, champignons, olives, cornichons, quel- 
ques racines de persil et céleris blanchies et braisées, 
quelques petites carottes braisées à. part, et enfin 
quelques саргез; vous mêlez toute cette garniture 
avec une sauce gênevoise au Laffite, garnissez la truite 
et envoyez le reste de la sauce dans une saucière. 


LAVARETS FARCIS A LA LIVONIENNE. 


(Siguis Farchirowannié po Liflandski.) 


Nettoyez deux ou trois siguis de moyenne gros- 
seur, fendez-les sur le dos pour enlever l’arête dans 
toute sa longueur; assaisonnez l'intérieur de sel et 
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poivre, et garnissez d’un gratin composé d’échalottes 
hachées et passées au beurre, de champignons et 
de truffes hachées et mêlées avec deux fortes poignées 
de mie de pain fine, et deux cuillerées de velouté très- 
réduit, cousez les siguis après les avoir farcis, mettez 
dans un grand plat à sauter ou caisse à bain-marie, 
salez-les légèrement et versez dessus une bouteille 
de bon Porter, mettez au four et arrosez de temps en 
temps jusqu’à parfaite cuisson; ils doivent être d’une 
belle couleur dorée, enlevez avec précaution pour les 
mettre sur le plat, retirez les ficelles, et versez des- 
sus le peu de Porter qui reste dans le plat à sauter ; 
coupez les siguis sans les déformer et servez. 


BRÊME A L'ESTHONIENNE. 


(Leschi po Estandski.) 


Ecaillez, videz et lavez une brême bien fraîche, 
assaisonnez l’intérieur et garnissez d’une farce de 
poisson au beurre d’écrevisses, cousez le ventre et 
mettez dans un plat à sauter grassement beurré et 
faites cuire au four doux; lorsqu'il est au trois quarts 
cuit, versez un peu Фезраспое réduite au fumet de 
champignons et la même quantité de crême aigre 
(smitane), et finissez de cuire en larrosant souvent ; 
lorsqu'elle est cuite, enlevez votre brème avec pré- 
caution pour la glisser sur le plat, passez la sauce à 
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l’étamine et saucez votre brême, donnez le reste dans 
une saucière. 


CARPE A LA RUSSE. 


(Кагре pa Rousski.) 


Ecaillez, videz et nettoyez parfaitement une belle 
carpe, après l'avoir bien essuyée, salez et farinez-la, 
et mettez dans un plat à sauter grassement beurré et 
deux verres de vin blanc; cuisez au four en Рагго- 
sant de temps en temps, faites prendre une couleur 
bien blonde, lorsqu'elle est cuite, vous préparez sur 
un plat d'argent un lit de choucroûte préparée selon 
l'usage, mettez votre carpe dessus et dressez à Геп- 
tour des petits bouquets d’oignons glacés, olives, 
champignons, ogoursis coupés en gros losanges et 
blanchis, quelques cerises marinées, cornichons et 
racines de persil; servez avec une sauce au raifort 
chaude, préparée de la sorte : un bon velouté réduit, 
auquel vous ajoutez, cinq minutes avant de servir, 
quatre cuillerées de crème aigre, trois cuillerées de 
ralfort râpé et un peu de vinaigre réduit. 
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CARPE A LA POLONAISE POUR LA VEILLE 
DE NOEL. 


(Karpe po Polsski dla Rojdestwennskago Sotschelnika.) 


Ecaillez, videz et lavez une belle carpe, mettez-la 
sur la feuille grassement beurrée d’une poissonnière, 
mettez un bouquet garni et quelques parures de di- 
vers légumes ; assaisonnez de sel, poivre et muscade, 
et mouillez avec deux bouteilles de sauterne et une 
de bordeaux; deux heures avant de servir mettez au 
four pour faire cuire doucement, lorsqu'elle est aux 
trois quarts cuite, passez et dégraissez le fond, remet- 
tez votre carpe dans la poissonnière et finissez-la de 
cuire à la bouche du four; pendant ce temps vous 
réduisez votre fond en fui ajoutant six cuillerées de 
bon miel et la même quantité de panade de pain d’é- 
pices passée à l’étamine; au moment de servir, jetez 
dans votre sauce une poignée d'amandes en filets et 
saucez-en votre carpe, servez le reste de la sauce 
dans une saucière. | | 





RELEVÉS DE BOUCHERIE. 


Miace. 


FILET DE BOEUF А LA NAPOLITAINE 
AUX RAISINS. 


(Filet po Neapolitanski s’ izioume.) 


Parez et piquez un filet de bœuf selon la règle, 
braisez-le avec moitié Madère et Malaga, et une livre 
de raisin frais écrasé, pendant qu'il braise vous éplu- 
chez et lavez une demi-livre de raisin de Corinthe, 
une demi-livre de Smyrne et une demi-livre de Ma- 
laga, mettez ces trois sortes de raisins dans une cas- 
serole ; quinze minutes avant de servir passez la moi- 
tié du fond de votre filet de bœuf, dégraissez-le et 
mettez avec les raisins, faites-les bouillir quelques 
minutes et, au moment de servir maniez sur un cou- 
vercle ou assiette, une demi-livre de gelée de gro- 
seilles, avec deux cuillerées à bouche de raifort râpé, 
mettez dans vos raisins bouillants et remuez comme 
pour lier des petits pois; enlevez votre Шеф, décou- 
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pez-le, mettez sur platavec les raisins autour, glacez-le 
et servez; envoyez une saucière de bonne espagnole 
réduite au madère. 


FILET BRAISÉ А LA MOLDAVE. 


(Filet Touschone po Moldawski.) 


Parez un filet de bœuf selon la règle, et traversez- 
le de part en part avec de gros lardons de lard et de 
jambon cuit, foncez une huguenote oblongue de 
terre, de quelques racines de céleri et persil, carottes, 
oignons et bouquet garni, quatre pieds de veau cou- 
pés en deux et blanchis; assaisonnez votre filet et 
mettez-le sur les pieds de veau, versez une bouteille 
de madère el deux ou trois cuillerées à pot de bon 
bouillon, mettez sur votre filet huit ou dix tomates 
coupées en deux, fermez hermétiquement avec de la 
pâte autour du couvercle et cuisez pendant trois heu- 
res; au moment de servir taillez votre filet en tranches 
pour le remettre dans la huguenote, retirez le bou- 
quet garni et servez tel quel sur une serviette avec le 
couvercle. | 
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LANGUE DE BOEUF А ГА MENSCHIKOFF 


(lasike Voloviè à la Menschikof.) 


Blanchissez deux langues fraîches de bœuf et cui- 
sez-les dans une bonne mirepoix mouillée avec deux 
bouteilles de vin de Graves, lorsqu'elles sont cuites, 
enlevez l'enveloppe des langues, taillez en tranches 
bien égales, dressez dans leur forme première sur un 
plat et entourez d’une garniture de petits oignons 
glacés, de champignons, de raisins de Smyrne et de 
cornichons, le tout disposé en petits tas; servez à 
part une sauce Madère après en avoir un peu saucé 
les langues. 


POITRINE DE VEAU A LA COURLANDAISE. 


(Telatsche groudinka po Kourlandski.) 


Parez une belle poitrine de veau, faites une ouver- 
ture dans son épaisseur et dans toute la largeur, sans 
pourtant que la lame du couteau traverse, garnissez 
ce vide de pruneaux, desquels vous aurez extrait les 
noyaux et que vous rangerez auprès l'un de l’autre, 
cousez l’ouverture hermétiquement, mettez dans une 
casserole à braiser avec divers légumes et bouquet 
garni, quelques cuillerées de bouillon, un quart de 
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beurre, e mettez au four une heure et demie; lors- 

qu’elle est aux trois quarts cuite, arrosez-la souvent, 

glacez et colorez, ensuite coupez les ficelles, coupez en 

tranches, mettez sur platavec de la purée de pommes de 
terre sur les flancs, et des petits oignons glacés sur les 

deux bouts ; servez une saucière de bonne espagnole. 


TÊTE DE VEAU FARCIE A LA LIVONIENNE. 


(Galowka Telatsche farchirowannié po Liflandski.) 


Prenez une tête de veau bien blanche, laissez-la 
dégorger quarante-huit heures en ayant soin de la 
changer d’eau très-souvent, mettez-la tout entière 
dans une grande casserole d’eau froide sur le feu, 
lorsque l’eau bout, enlevez-la pour la plonger immé- 
diatement à l’eau froide, lorsqu'elle est bien rafrai- 
chie, désossez-la avec soin pour l’avoir bien entière, 
flambez et nettoyez-la bien, enlevez les yeux et l’in- 
térieur des oreilles, emplissez-la d’une bonne farce à 
galantine avec pistaches, lardons, langue et truffes, 
ficelez-la de manière à lui conserver sa forme primi- 
tive, enveloppez d’une serviette beurrée, entourez 
de ruban de fil, donnez trois heures de cuisson dans 
une bonne mirepoix mouillée d’une bouteille de ma- 
dère et bouillon blanc, après quoi vous l’enlevez de 
sa cuisson pour la laisser refroidir, le lendemain vous 
la taillez en tranches sans lui faire perdre sa forme et 
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la mettez sur un plat, la glacez et formez les yeux 
avec du blanc d'œufs et de la truffe; quant aux 
oreilles, vous les aurez d'abord enlevées avant de cuire 
la tête, et les aurez mises à cuire ensemble, vous 
leur donnez, lorsqu'elles sont encore chaudes, la 
orme voulue pour les replacer au moyen de hatelets ; 
décorez et garnissez de gelée ; envoyez avec une sauce 
ravigote et une au raifort râpé. 


CHAUFROID DE ТЕТЕ DE VEAU A LA 
VARSOVIENNE. 


(Kholodne is Telatsché Galowka po Warschawski.) 


Procédez en tout point comme pour la tête de 
veau en tortue, mettez vos morceaux de tête de veau 
légèrement en presse, lorsqu'ils sont bien froids, ра- 
rez-les tous bien égaux, sauf les oreilles, dont on ne 
se sert pas; inasquez-les d’une bonne sauce chau- 
froid brun, foncez un moule sur glace avec de la 
gelée de viande, rangez symétriquement quelques 
morceaux de cervelles, quelques raisins de Smyrne 
et des amandes en moitiés que vous aurez fait bouillir 
un moment dans un demi-verre de vin blanc, rangez 
les morceaux de tète de veau, garnissez de gelée et 
ainsi de suite jusqu’à ce que votre moule soit plein, 
lorsque le tout est bien froid, dix minutes avant de 
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servir, démoulez et croûtonnez; envoyez une sauce 
au raifort avec. 


ASPIC DE POITRINE А LA RUSSE. 


(Stoudêne is groudinoke pa Rousski.) 


Après avoir blanchi six pieds de veau et une poi- 
trine, vous les rafraichissez bien, taillez la poitrine 
en morceaux bien égaux, mettez à cuire dans un 
grand bouillon, garnissez de légumes et bouquet 
garni, et laissez cuire doucement; lorsque la poitrine 
ct les pieds sont cuits, égouttez-les sur un plat, assai- 
sonnez de sel poivre et muscade, ensuite passez la 
cuisson à la serviette, dégraissez et clarifiez, après 
quoi vous mettez un moule à la glace, foncez-le de 
cette cuisson clarifiée, rangez les pieds et les тог- 
ceaux de poitrine que vous aurez parés d’abord et em- 
plissez votre moule; dix minutes avant de servir, 
 démoulez, croûtonnez et servez avec une saucière de 
raifort гарё6 mêlé avec un peu de vinaigre et de 
crème aigre (smitane), perëil et fenouil hachés, une 
pincée de sel et de sucre. 





LA GASTRONOMIE EN RUSSIE. 133 


QUARTIER DE MOUTON А LA MOSCOVITE. 


(Barannié boke po Moskowski.) 


Blanchissez et cuisez dans du bon bouillon avec 
légumes et bouquet garni, le poumon, cœur et foie 
d’un mouton, lorsqu'ils sont cuits égouttez-les, lais- 
sez refroidir et hachez le cœur et le poumon, râpez 
le foie et mêlez le tout avec du kache de sarrasin, 
(voyez page 35); assaisonnez de sel, poivre et mus- 
cade, ajoutez un bon morceau de beurre; désossez 
un quartier de mouton, assaisonnez l’intérieur et 
remplissez-le de la farce susdite, ficelez de manière à 
ce qu'elle ne ressorte pas, mettez votre quartier dans 
une casserole srassement beurrée, faites prendre cou- 
leur partout, mouillez avec la cuisson des intestins et 
faites cuire doucement pendant quatre heures, après 
quoi vous enlevez votre mouton, débridez et décou- 
pez avec soin, glacez et servez dans une saucière son 
jus passé à la serviette et dégraissé. 


MOUTON A LA GÉORGIENNE. 


(Barane po Grousinski.) 


Enlevez toutes les chairs d’un gigot de mouton 
bien rassis, taillez-les en fortes escaloppes; assaison- 
8 
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nez de sel, poivre et muscade, mettez-les dans une 
terrine avec un peu d'huile, persil, oignons et lau— 
rier; pendant qu’elles marinent, lavez une livre de 
riz, mouillez peu avec du bon bouillon; assaisonnez 
de sel et poivre, un oignon piqué de deux clous de 
girofle, une demi-livre de beurre et cuisez selon la 
règle, en ayant soin de faire gratiner le riz au fond de 
la casserole; quinze minutes avant de servir, enlevez 
vos escaloppes de leur marinade, grillez-les à feu ar- 
dent. prenez votre riz par cuillerées que vous rangez 
auprès l’une de l’autre sur le plat, couvrez-le avec le 
gratin qui doit s’émietter, dressez sur le milieu vos 
escaloppes de mouton grillées, versez dessus quelques 
cuillerées de bonne demi-glace, et envoyez-en une 
saucière à part. 


COTELETTES DE PORC FRAIS A LA COUR- 
LANDAISE. | 


(Kotlettes is swinia po Kourlandski.) 


Parez et panez d’abord à l’œuf, et ensuite au beurre, 
des côtelettes de porc frais, grillez-les et garnissez de 
choux rouges dans lesquels vous aurez fait cuire en 
même temps une vingtaine de beaux marrons; еп- 
voyez une saucière de bonne espagnole avec un jus 
de citron et persil haché. 
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ÉLAN А LA POLONAISE. 


(Losse po Polsski.) 


Levez et parez un filet d’élan, piquez et marinez 
pendant trois jours, faites rôtir aux trois quarts, cou- 
pez en tranches et rapprochez-les ensemble en gar- 
nissant chaque tranche d’une farce de fines herbes, 
donnez-lui sa forme primitive, masquez le dessus de 
cette même farce, saupoudrez de mie de pain un peu 
de beurre fondu et mettez au four à prendre couleur, 
glissez-le ensuite avec précaution sur votre plat, et 
garnissez le tour de pommes de terre farcies, donnez 
avec une sauce poiyrade. 


COCHON DE LAIT FROID. 


(Paraçionoke kholodne.) 


Prenez un petit cochon de lait bien blanc, dépecez 
le et mettéz les morceaux à blanchir, rafraïîchissez et 
masquez dans une casserole avec divers légumes, 
bouquet garni, oignon piqué de deux clous de girofle, 
mouillez grandement avec une demi-bouteille de 
sauterne et bouillon blanc, laissez bouillir jusqu’à 
entière cuisson, après quoi vous enlevez chaque mor- 
ceau que vous rangez dans un grand plat à sauter sur 
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la glace, passez la cuisson à la serviette, dégraissez et 
versez dans le plat à sauter de manière à ce que les 
morceaux de cochon de lait soient couverts, laissez 
refroidir jusqu'à congélation, et au moment de зег- 
vir, vous enlevez avec une cuiller chaque morceau 
entouré de sa gelée, vous les rangez sur un plat d’ar- 
gent très-froid, envoyez avec une sauce au raifort 
râpé mêlé avec un peu de vinaigre, bouillon froid, 
une pincée de sel et sucre. 


COCHON DE LAIT BRAISÉ А L'ESTHO- 
NIENNE. 


(Paracionoke touschone po Estlandski.) 


Prenez un petit cochon de lait bien blanc, mettez 
le dans une poissonnière grassement beurrée, faites- 
lui prendre couleur de toutes parts, garnissez de са- 
rottes tournées et blanchies, un bouquet garni, assai- 
sonnez de sel et de poivre; versez une bouteille de 
Xérès, faites bouillir vingt minutes, ajoutez еп- 
suite deux cuillerées à pot de bon bouillon et deux 
gousses d'ail; lorsqu'il est aux trois quarts cuit, 
ajoutez une vingtaine de moyens oignons blanchis et 
quelques porames de terre tournées en olives, laissez 
cuire en arrosant de temps en temps avec son fond. 
Lorsqu'ilest cuit, découpez avec précaution ct replacez 
chaque morecau dans son état naturel, garnissez le 


LA GASTRONOMIE EN RUSSIE, 137 
tour et servez dans une saucière la cuisson passée à 
la serviette et dégraissée. 


COCHON DE LAIT À LA PETITE RUSSIENNE. 


(Paraçionoke po mâla Rossisski.) 





Préparez et farcissez un petit cochon de lait d’une 
farce à galantine avec lardons, langue et truffes, еп- 
veloppez d'une serviette et cuisez selon la règle ; dix 
minutes avant de servir, débalez, découpez avec soin, 
et servez avec une garniture de morilles au velouté; 
donnez une saucière d’allemande. 


ÉLAN À LA LITHUANIENNE. 


(Losse po Litowski). 


Levez et parez un filet d’élan, marinez-le trois jours 
sans le piquer, le jour où vous voulez le servir, reti- 
rez-le de sa marinade, essuyez-le bien et faites cuire 
doucement dans un plat à sauter creux, grassement 
beurré, avec une cuillerée à pot de bon bouillon ; 
lorsqu'il est aux trois quarts cuit, versez de la crème 
aigre (smitane), de manière à ce que le filet baigne à 
moitié. Lorsqu'il est cuit enlevez-le, passez le fond à 
l’étamine, pour le tenir chaud au bain-marie, taillez 


le filet en tranches, que vous trempez à mesure dans 
| 2 
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une béchamèl tres-épaisse, vous replacez les tranches 
pour remettre le filet dans son entier sur un plat d’ar- 
gent, saupoudrez le dessus d’un peu de mie de 
pain et du beurre fondu, faites prendre couleur 
vivement. Garnissez de pommes de terre sautées au 
beurre et servez la cuison de crême aigre dans une 
saucière. 


ENTRÉES, 


FILETS DE SOUDAC A LA RIGOISE. 


(Filets is soudac po Rigski.) 


Levez des filets de soudac et parez-les de forme 
carrée longue comme des paupiettes, assaisonnez de 
sel et poivre et marinez une heure dans l'huile, jus 
d’un citron, quelques feuilles de persil, oignon еп 
tranches, thym et laurier, ensuite égouttez-les, ез- 
suyez et garnissez chaque filet de champignons cuits 
et taillés en lames minces, recouvrez légèrement 
d’une farce de poisson au beurre d’anchois, roulez- 
les en forme de petits barils, panez-les deux fois et 
faites frire dans une bonne friture bien claire, dres- 
sez en pyramide avec du persil frit. 

Comme je l’ai dit à l’article scudac à la crème aigre, 
ce poisson peut subir les mêmes préparations qu’en 
France le merlan et les soles, de sorte que l’on peut 
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varier les entrées de filets à l'infini et pour ne pas 
sortir de la règle que je me suis imposée de ne dé- 
crire que des recettes essentiellement russes; je 
m'abstiendrai de parler des entrées de filets de soudac 
qui pourraient rentrer dans la catégorie des entrées 
françaises et dont la seule différence n’existerait que 
dans le nom du poisson. 


PATÉ DE POISSON А LA MOLDAVE. 


(Pastête is Riba po Moldawski,) 


Foncez un moule à pâté d’une bonne pâte à foncer, 
garnissez le fond et les parois d’une bonne farce de 
saumon dans laquelle vous aurez ajouté des champi- 
gnons, truffes blanches et persil hachés, rangez sur 
le premier lit de farce des filets de gelinotes, recouvrez 
de farce et de nouveau des filets de gélinotes, et ainsi 
de suite jusqu’à ce que le pâté soit plein, après quoi 
vous le recouvrez d’une abaisse de pâte et faites un 
petit décor dessus avec la même pâte, pincez la crête, 
dorez et mettez au four une heure ou deux, au mo- 
ment de servir, faites seulement une incision au tour 
du couvercle et servez-le sur serviette, donnez avec 
une saucière de sauce normande aux huîtres et 
beurre d’anchois. 
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PERCHES A LA DORPAT. 


(Okouni po Dorptski.) 


Videz et nettoyez parfaitement une dizaine de рег- 
ches, faites cuire à l’eau de sel garnie de quelques 
légumes et feuilles de persil, thym et laurier. Lors- 
qu’elles sont cuites enlevez les écailles et rangez-les 
auprès l’une de l’autre sur un plat d'argent, masquez- 
les symétriquement de blancs d'œufs durs hachés, 
de jaunes d’œufs, de persil haché et de mie de pain 
frite, coulez dessous un beurre maïtre-d’hôtel légè- 
rement fondu, et arrosez un peu les perches avec 
précaution pour ne pas entraîner la garniture dont 
elles doivent être masquées, servez le plus chaïd 
possible. 


LAVARETS AUX HUITRES. 


(Siguis s’ Oustritzame,) 


Prenez cinq ou six petits lavarets vivants, videz et 
nettoyez-les, assaisonnez de sel, poivre et muscade, 
mettez-les sur un plat d’argent grassement beurré ct 
finissez en tout point comme pour les soles пог- 
mandes. 

Les lavarets ou siguis peuvent aussi bien que les 
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soudacs subir la même. préparation pour entrées de 
filets froides et chaudes. 


LAVARETS А LA FINLANDAISE. 


(Siguis po Finnlandski.) 


Videz et neltoyez parfaitement quelques petits si- 
guis, faites-leur une incision au dos dans toute la 
longueur pour en extraire l’arête principale, assai- 
sonnez l’intérieur et garnissez d’une farce de poisson 
dans laquelle il doit entrer pour moitié comme 
chair du filet de hareng salé ; lorsque vos siguis sont 
farcis, vous faites des abaisses de feuilletage à huit 
tours, vous les garnissez d’oignon ciselé et passé. au 
beurre, vous posez un siguis sur une abaisse, vous 
l’enveloppez et soudez avec de la dorure, vous 
lui donnez bien la forme du lavaret. Mettez sur une 
plaque et ainsi de suite pour les autres, dorezetrayez, 
et cuisez une demi-heure avant de servir, dressez sur 
une serviette et coupez en deux s'ils étaient trop gros 
pour une personne. 


CARASSINS А ГА СВЁМЕ AIGRE. 


(Karassis роде Smitane.) 


Videz et nettoyez quelques carassins vivants, après 
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les avoir bien lavés essuyez-les bien, salez et roulez- 
les daus la farine, faites-leur prendre couleur des 
deux côtés dans du beurre clarifié, ensuite rangez-les 
près l’un de l’autre sur un plat d’argent, masquez-les 
largement d’une béchamel à la crème aigre (smitane), 
semez dessus de la mie de pain, un peu de beurre 
fondu et faites colorer au four ; servez le plus chaud 
possible. 


NAVAGAS D'ASTRAKAN. 


(Navagas po Astrakanski. 


Levez les filets de dix navagas, sautez-les au beurre 
avec jus de citron, sel, poivre et muscade, lorsqu'ils 
sont froids, enveloppez-les d’une béchamel bien ré- 
_ duite dans laquelle vous aurez mis des fines herbes ; 
mettez ensuite dans double papillote de papier huilé, 
et quinze minutes avant de servir, grillez à feu doux 
et servez selon la règle. L’on opère de même pour 
des filets de lottes (nalime). 


NAVAGAS FRITS. 


(Navagas Jarennaï.) 


Videz et dépouillez des navagas, enlevez d'un 
coup de coutean la mâchoire inférieure, essuyez avec 
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х 


une serviette, salez, roulez-les dans la farine, panez 
à l’œuf et faites frire, servez sur serviette avec des 
demi citrons autour. 


GOUJONS PERCHES A LA LADOGA. | 


(Ierchis po Ladogski.) 


Délayez trois cuillerées à bouche de fécule avec 
trois verres de crême ordinaire, tournez sur le feu jus- 
qu'à ce que cela épaississe, alors ajoutez un quart de 
beurre fin et à peu près une demi-livre de purée de 
pommes de terre desséchée assaisonnez de sel, 
poivre et muscade, ajoutez un quart de verre de 
crème double et jaunes d'œufs, mêlez bien et 
ajoutez quatre blancs fouettés, beurrez un moule 
à bordure, mettez l’appareil dedans, et mettez à cuire 
au bain-marie, pendant ce temps levez les filets d’une 
trentaine de 1егс $ que vous marquez dans un 
plat à sauter avec beurre et jus de citron, sel et 
poivre, sautez-les au moment et mettez-les dans le 
puits de votre soufflé que vous aurez démoulé sur 
votre plat, saucez avec une sauce vénitienne et 
envoyez le reste de la sauce dans une saucière. 


* 
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ÉPERLANS A LA REVELOISE. 


(Koriouschki po Révèlski.) 


Préparez un bon velouté au bouillon de poisson et 
mettez à cuire dans ce même velouté vos éperlans, en 
forme d’anneau ; lorsqu'ils sont cuits, enlevez-les, 
passez le velouté à l’étamine et tenez vos éperlans au 
chaud dans un peu de ce même velouté, liez le reste 
avec quatre jaunes d'œufs et un jus de citron; ajou- 
tez au moment de servir un peu de persil haché et 
blanchi, rangez vos éperlans sur un plat, avec un croû- 
ton frit sous chaque ; saucez légèrement et envoyez le 
reste de la sauce dans une saucière. | 


TIMBALE DE MACARONI A LA BEKEN- 
DORFF. 


(Timbale is Makarone à la Векепдогй.) 


Cuisez une livre et demie de macaroni selon la 
règle, assaisonnez de sel, poivre, muscade, beurre fin 
et fromage râpé. Versez la moitié dans un moule à 
Charlotte, grassement beurré et pané à la mie de 
pain ; faites un creu, dans le milieu pour y placer une 
douzaine de tranches de saumoui fumé roulées dans 
une bonne sauce tomate. Remplissez le moule de 
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macaroni, mettez à four chaud, et lorsque le maca- 
roni est bien coloré partout, démoulez sur serviette. 
et servez. 


CHARTREUSE DE BROCHET. 


(Chartreuse is Schouka.) 


Levez les deux filets d’un brochet; taillez les en 
escaloppes, marinez pendant une heure, et ensuite 
passez-les dans la farine pour les faire colorer un peu 
dans du beurre clarifié, faites de même une vingtaine 
d’escaloppes de saumon et passez-les aussi au beurre; 
pendant ce temps, beurrez grassement un moule à 
charlotte, masquez le fond et le tour, dans l’intérieur, 
d’une feuille de papier beurré, garnissez le tour de 
lécumes et de choux comme pour une chartreuse ог- 
dinaire, meltez vos morceaux de poisson, emplissez 
le moule, couvrez et chauffez au bain-marie; servez 
à part une demi-glace avec jus de citron et persil 
haché. 


SOUFFLÉ DE SOUDAC. 


(Soufflé is Soudac.) 


Pilez une livre de chair de soudac, ajoutez une 
demi livre de beurre très-fin (on peut quelquefois 
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mettre du beurre d’écrevisse), assaisonnez de sel, 
poivre et muscade, pilez de nouveau en ajoutant l’un 
après l’autre trois œufs entiers ; après avoir bien mé- 
langé le tout, passez au tamis de Venise et mettez 
dans une terrine à la glace. Une heure avant de 
servir, incorporez peu à peu trois fois autant de crème 
fouettée, bien ferme, vous devez obtenir un appareil 
semblable au biscuit. Mettez dans un moule beurré 
et cuisez au bain-marie, avec feu dessus et dessous; 
au moment de servir, démoulez sur plat et garnissez 
de champignons, on truffes ou queues d’écrevisses ; 
servez à part une saucière de suprème au fumet de 
poisson. [гоп fait de ces sortes de soufflés avec plu- 
sieurs espèces de poissons blancs. 


PATÉ ПЕ SOUDAC А LA BARIATINSKY. 


(Pastête is soudac à la Bariatinsky.) 


Faites une croûte de pâté que vous remplissez 
d'orge ou de riz, couvrez-la et faites-la cuire ; lors 
qu’elle est cuite, videz-la sans la sortir du moule; 
lorsqu’elle est bien nettoyée, masquez le fond et les 
parois d’une farce de poisson aux fines herbes, ensuite 
dressez les uns sur les autres, au long des parois, des 
paupiettes de soudac, préparées comme il est dit à 
l'article filets de soudac à la Rigoise, seulement il ne 
faut pas les paner. Vous conservez un vide dans le 
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milieu à l’aide d’un croûton de pain enveloppé de 
papier beurré; les paupiettes doivent un peu dépasser 
la crête du pâté chaud, masquez le dessus d’un velouté 
très-réduit, saupoudrez de mie de pain et de beurre 
fondu, mettez au four ; au moment de servir, enlevez 
avec précaution le croûton du milieu pour le гет- 
placer par un ragoût d'huîtres, champignons et 
queues d’écrevisses. Servez une sauce vénitienne à 
part. 


CROUSTADES DE POISSON A LA GEOR- 
GIENNE. 


(Croustades is Riba po Groûsinski.) 


Videz et nettoyez parfaitement un brochet de 
moyenne grosseur, désossez-le dans toute за lon- 
gueur et emplissez-le d’une farce de poisson; après 
l'avoir bien assaisonné, enveloppez-le dans une зег- 
viette beurrée et faites cuire dans un court bouillon 
au vin blanc; lorsqu'il est bien cuit, déroulez la ser- 
viette pour le resserrer de nouveau, afin qu’il soit 
bien pressé en refroidissant. Le lendemain, vous le 
coupez en dix ou douze tronçons, desquels vous for- 
mez des petites croustades taillées selon votre goût; 
glacez-les sur toutes les faces et rangez-les sur un 
plat d'argent dont vous aurez d’abord empli le fond 
d’aspic de poisson, ensuite vous garnissez le fond de 





| 
| 
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chaque petite croustade d’une cuillerée de salade 


_ russe, et dessus vous y mettez une petite escaloppe de 


saumon en chaufroid blond ; dans le puits, dressez 
en pyramide le reste de salade russe, servez avec une 
saucière de sauce provençale verte. 


PERCHES А LA СВЁМЕ AIGRE. 


(Okounis pode Smitane.) 


Voyez Carassins à la crème aigre. 


VINAIGRETTE DE POISSON А LA RUSSE. 


(Vinaigrette is Riba pa Rousski.) 


Cuisez à l’eau de sel le poisson que vous voulez 
employer, soit saumon, siguis ou soudac; séparez la 
chair des arêtes et mettez ces morceaux de poisson 
dans une terrine; ajoutez-y des cornichons coupés 
еп dés, des саргез, quelques olives, des gribouis mari- 
nés, des pommes de terre cuites, des betteraves, des 
concombres frais ou salés, coupés en dés ; assaisonnez 
de sel, poivre, huile et vinaigre et dressez en pyra- 
ое, dont vous couvrez toute la surface de betteraves, 
pommes de terre et concombres frais ou salés, taillés 
en liardet superposés symétriquement tout autour de 

vinaigrette jusqu’à la cime ; garnissez de croûtons 
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de gelée d’esturgeon, saucez légèrement d'une sauce 
ravigote et servez en une saucière à pari. 


VINAIGRETTE DE LÉGUMES. 


(Vinaigrette is Korènié.) 


Comme à l'article précédent, seulement И faut 
remplacer le poisson par des navets cuits à l’eau de 
sel, et tailler de ces mêmes navets pour les mélanger 
aux betteraves, etc., etc, qui couvrent la surface; 
cette entrée se sert les jours maigres. 


ASPIC DE GOUJONS PERCHES. 


(Stoudène is lerchis.) 


Levez les filets d’une trentaine de beaux yerchis ; 
faites-les cuire un moment à l’eau de sel, égouttez-les 
sur une serviette pour les mariner une heure à l'huile 
et jus de citron, mêlez la cuisson des yerchis à trois 
où quatre fois la quantité de bouillon d’esturgeon et 
clarifiez au blanc d'œuf comme la gelée de viande, 
ensuite mettez un moule uni, rond ou ovale sur glace, 
versez un peu de gelée, décorez avec quelques feuil- 
les de cerfeuil, estragon et queues d’écrevisses. Met- 
tez de place en place lesfilets de yerchis, emplissez уо- 
tre moule et laissez bien refroidir; au moment de 
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servir, démoulez sur un plat d'argent foncé d’aspic, 


croûtonnez et servez à part une sauce au raïfort 
râpé. 


SCHASCHLIKS A LA TATARE. 


(Schaschliks po Tatarski.) 


Enlevez la noix d’un gigot de mouton bien rassis, 
taillez-la еп escalopes épaisses et sans nerfs, meltez- 
les dans une terrine avec sel, poivre, muscade, thym 
et laurier, huile et quelques tranches d'oignons; au 
bout de deux heures retirez-les de la marinade pour 
les embrocher dans des brochettes d'argent еп les al- 
ternaut d’une petite lame de lard mince, et d’une 
autre de jambon cru; dix minutes avant de servir 
grillez-les et servez sur un pilaw de riz à la Géor- 
gienne. (Voyez mouton à la Géorgienne). 


NOIX DE VEAU А LA SLAVONIENNE. 


(Télatine po Slavonski.) 


Levez et parez une noix de veau sans tétine , tra- 
versez-la de part en part de lardons de lard et de 
langue, faites-la mariner deux jours dans l'huile avec 
légumes divers, thym, laurier, etc. Le jour où vous 
voulez la servir, vous la sortez de sa marinade, vous 
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la nettoyez, vous la masquez complètement d’une 
purée d'oignons très-réduite, et ensuite vous Репуе- 
loppez d’une abaisse de pâte à foncer ; dorez, rayez et 
donnez deux heures de cuisson, ensuite vous découpez 
avec précaution pour lui conserver sa forme; la glissez 
sur un plat et servez avec une sauce Madère. 


ENTRÉE FROIDE CAUCASIENNE. 
(Kholodnié Kawkazki.) 


Taillez une noix de veau braisée de la veille en 
tranches carrées longues comme des sandwichs, 
masquez-les d’une couche de beurre très-fin, rangez 
dessus quelques filets d’anchois roulés dans de la ci- 
boulette hachée fine, et mettez sur une plaque à la 
glace, démoulez sur un plat d’argent foncé de gelée, 
un pain de tomate préparé comme suit: deux gran-. 
des cuillerées à pot de bonne sauce tomate réduite 
avec une cuillerée à pot de gelée de viande et ensuite 
frappée à la glace dans un moule à dôme; lorsque ce 
pain est démoulé, rangez les petits filets de veau au- 
tour et auprès des filets des petits croûtons de gelée. 


FAISAN А LA GÉORGIENNE. 


(Fazane po Grousinski.) 


Videz, flambez et troussez un faisan selon la règle, 
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bardez-le et mettez dans une casserole ovale; enlevez 
avec précaution les pellicules d’une trentaine de noix 
fraîches, mettez-les dans la casserole avec le faisan, 
écrasez dans un tamis deux livres de raisin et la chair 
de quatre oranges, et versez le jus que vous en aurez 
extrait sur le faisan, ajoutez un verre de Malvoisie et 
autant d’infusion de thé vert assez forte, gros comme 
un œuf de beurre fin, un peu de sel, poivre et mus- 
‘саде, et mettez au feu une heure avant de servir; 
lorsqu'il est presque cuit, passez les trois quarts de 
sa cuisson à la serviette pour la réduire avec une 
bonne espagnole. Faites prendre couleur à votre fai- 
san, découpez et dressez avec les noix autour. Saucez 
un peu et envoyez le reste de la sauce dans une sau- 
cière. | 


BEAFSTEAKS HACHÉS A LA RUSSE. 


(Bitoke pa Rousski.) 


Prenez deux livres de maigre de bœuf, filet ou 
faux-filet, hachez fin et pilez avec trois quarts de 
beurre fin; assaisonnez de sel, poivre сё muscade, 
relevez cette farce sur la table et prenez par parties 
pour en former avec la lame du couteau mouillée, 
soit des beafsteaks ronds ou en forme de côtelelte, 
passez-le une fois à la farine, ensuite panez-le à l'œuf, 
donnez-leur une forme bien égale et faites leur pren- 

9. 
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dre couleur des deux côtés dans du beurre clarifié; 
à mesure qu'ils sont presque cuits, rangez-les sur un 
plat d’argent en laissant un peu d’espace pour les еп- 
tourer de pommes de terre sautées au beurre ; mêlez 
un verre de crême aigre (smitane) à la même quan- 
tité de demi-glace hien chaude, versez sur les bitokes 
её parsemez dessus quelques tranches d'oignons pas- 
sées au beurre ; servez à part dans une saucière ce qui 
reste de sauce à la crême aigre. 


COTELETTES А LA POJARSKI. 


(Cotelettes Pojarski.) 


Levez les filets de deux ou trois poules, énervez-les 
complètement, hachez-les fin et mêlez'au mortier ou 
sur la table la moitié de beurre fin; assaisonnez de 
sel, poivre et muscade et formez-en avec la lame du 
couteau mouillée des petites côtelettes que vous pa- 
nez d’abord sans œufs et ensuite à l’œuf, égalisez-les 
bien, piquez à la pointe un petit os de poule pour 
pouvoir y adapter plus tard une petite papillote, fai 
tes-les cuire d’une belle couleur bien blonde au 
beurre clarifié; dressez-les et garnissez le puits d’une 
garniture quelconque. 

On fait de même des côtelettes pojarski au gibier 
её au poisson. 


OT 
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COTELETTES DE VOLAILLE A LA SÉGARD. 


(Cotelettes .s koure à la Ségard.) 


Levez les filets de cinq beaux poulets en ayant 
soin d’y laisser les moignons, énervez les filets et ha- 
chez-les у compris le filet mignon, les uns après les 
autres bien fin en у ajoutant de-temps en temps une 
cuillerée à café de crème double très-épaisse ; assai- 
sonnez légèrement, et enfin après avoir fait absorber 
à chaque filet deux ou trois cuillerées de crème, don- 
nez-leur avec la lame du couteau mouillée la forme 
d’une côtelette, panez une fois à l’œuf et une fois au 
beurre ; couchez-les sur un gril bien propre pour les 
griller juste au moment de servir, саг 1l est essentiel 
que ces côtelettes soient mangées aussitôt grillées ; 
on peut adapter aux moignons une petite papillotte. 
Dressez et garnissez le puits de trufles émincées ; ser- 
vez avec un suprème bien succulent. 


TOURTE DE GODIVEAU DE GELINOTES 
А LA RUSSE. 


(Tourte 3’ godiveau is riapschike pa Rousski.) 


Prenez une livre de chair de gélinotes que vous 
pilez quelques minutes et mettez sur la glace, hachez el 
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pilez une livre de graisse .de rognon de bœuf bien éplu- 
chée, ensuite pilez la chair et la graisse ensemble en y 
ajoutant quatre onces de panade de riz, un œuf entier 
et un petit morceau de glace d’eau ; assaisonnez de sel, 
poivre et muscade et mettez dans une terrine à la 
glace, mêlez-y quelques truffes, champignons et un 
peu de ciboulettes hachées, formez-en des petites que- 
nelles, roulées sur la table saupoudrée de farine, 
rangez-les sur une plaque beurrée pour les pocher 
au four, ensuite roulez-les dans une bonne espagnole 
réduite avec des truffes et champignons émincés, en- 
fermez le tout dans une pâte brisée, et finissez comme 
if est dit à l’article tourte de poisson à la russe, et 
servez à part une sauce Périgueux. 


SOUFFLÉ DE GÉLINOTES. 


(Soufflé is riapschike.) ° 


Voyez à l’article soufflé de Soudac, et remplacez la 
chair de poisson par des filets de gélinotes ou d’autre 
gibier; garnissez de truffes ou champignons, servez 
à part une bonne espagnole au fumet de gibier. 
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SOUFFLÉ DE BÉCASSES А LA 
NESSELRODE. 


(Soufflé is bécasses à la Nesselrode.) 


Levez les chairs de quatre bécasses pour en faire 
un soufflé comme le précédent, dix minutes avant de 
servir, réduisez à grand feu une demi-bouteille de 
Champagne, autant de Sauterne et de Madère ; lors- 
que ces vins sont réduits à un quart, ajoutez quelques 
cuillerées de bonne espagnole, vannez avec une 
demi-livre de beurre fin; saucez légèrement votre 
soufflé et donnez le reste dans une saucière. 


COTE DE SANGLIER A LA PETITE 
RUSSIENNE. 


(Vêpre po Mala Rossisski.) 


Parez et piquez un carré de sanglier, ivarinez 
pendant deux jours ; ensuite le jour où vous 
voulez le servir, néttoyez-le avec une serviette et 
faites braiser dans une bonne mirepoix, mouillée 
avec du kwass ; lorsqu'elle est cuite, enlevez-la de sa 
cuisson, taillez chaque côtelette et rangez-les en cou- 
ronne sur un plat d'argent, saupoudrez légèrement 
d’un peu de canelle en poudre, arrosez-les d’un peu 
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de sirop de cerises chaud, et ensuite parsemez-les 
d’un peu de mie de pain de seigle fine et au four, 
passez à la serviette, dégraissez et réduisez la cuisson 
du sanglier, à laquelle vous mêlez quelques cuillerées 
de sirop de cerises et une pincée de cannelle er pou- 
dre, passez à l’étamine après réduction, et envoyez 
dans une saucière avec les côtelettes. 


PATTES D'OURS. 


(Lappé Médwéde.) 


Dépouillez et lavez les pattes d'ours et mettez-les 
à mariner au moins quarante-huit heures, après quoi 
vous les mettez à blanchir, les rafraïchissez et met- 
tez à cuire dans une bonne cuisson garnie de divers 
légumes etaromates ; lorsqu’elles sont cuites, égouttez- 
les sur un plat, et taillez-les en cinq parties dans leur 
longueur, panez à l’anglaise et grillez, servez avec 
une sauce aigre-douce ou piquante. 


SAUTÉ DE LIÈVRE А LA MITTAU. 


(Sauté is Zaïètza po Mittawski.) 


Levez les filets de quelques lièvres, énervez et pa- 
rez-les, taillez-les en escaloppes et rangez-les à me- 
sure dans un plat à sauter beurré et assaisonné de 
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sel, poivre et muscade, et dix minutes avant de ser- 
vir, sautez à feu vif ; lorsque les escaloppes sont sai- 
sies, égouttez le beurre, ajoutez quelques cuillerées 
de crème aigre (smilane), chauffez sans bouillir et 
servez, entouré de croûtons, ou bien dans une crous- 
lade de pain ou de riz. 


SELIANKA AUX CHOUX. 


(Selianka s’ kapousste.) 


Passez un oignon haché au beurre, ajoutez quel- 
ques cuillerées de farine pour en faire un petit roux, 
mouillez avec un peu de bon bouillon et tournez jus- 
qu’à ébullition, alors ajoutez-y de la choucroute assez 
pour former une sorte de soupe épaisse, assaisonnez 
de sel, poivre, muscade, un bouquet de persil, thym 
et laurier, et laissez cuire doucement, couvert pen- 
dant deux heures; au moment de servir, enlevez le 
bouquet, et mettez dans la choucroute une livre de 
jambon cuit, coupé en gros dés, envoyez très-chaud 
dans une casserole d'argent; оп en sert pour les jours 
maigres, et dans ce cas, on remplace le beurre par 
de l’huile, du bouillon de gribouis, et le jambon par 
du poisson ou des champignons. 


LÉGUMES. 
(Zélénnoï.) 


CHOUX FARCIS. 


(Kapousste Farchirowannaï.) 


Blanchissez, après l’avoir bien nettoyé, un chou 
frisé dans son entier. Après l'avoir laissé bouillir 
quelques minutes, ouvrez-le avec précaution pour en 
extraire le cœur et quelques feuilles du milieu, as- 
saisonnez et farcissez le de godiveau aux fines herbes, 
(dans les jours maigres, on en sert farcis de kache de 
sarrazin) ; recouvrez le dessus avec les feuilles que 
vous en avez extrait, ficelez et mettez dans une casse- 
role avec du bouillon au tiers et garniture de lé- 
gumes et aromates divers, laissez cuire aux trois 
quarts, après quoi vous Pégouttez, déficelez et mettez 
sur un plat d'argent, saupoudrez de parmesan, un 
peu de beurre fondu et au four à prendre couleur; 
servez avec une demi-glace dans une saucière. 
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CHOUX FARCIS A LA PETITE RUSSIENNE. 


(Kapousste farchirowannié po Mala Rossisski.) 


Passez un oignon haché au beurre, hachez gros- 
sièrement quelques gribouis (champignons); mêlez 
avec l'oignon et ajoutez quelqu; cuillerées de kache 
de sarrazin ou de semoule, assaisonnez de sel, poi- 
vre et muscade, un peu de persil haché. Coupez un 
chou frisé en quatre ou huit; après l'avoir blanchi, 
enlevez les parties dures, et remplacez-les par le 
kache susdit, vous aurez renversé et blanchi en 
même temps quelques-unes des plus grandes feuilles 
dans leur entier, qui vous serviront à envelopper cha- 
que partie de chou ; lorsqu'elle est farcie, ficelez et 
mettez à mesure, dans une casserole, avec divers lé- 
gumes et aromates, ajoutez du bon bouillon et du 
dégraissis, cuisez tout doucement ; lorsqu'ils sont 
cuits, égouttez-les sur un tamis, déficelez et rangez 
à mesure, dans une casserole d’argent, servez avec 
une saucière de beurre fondu. L’on prépare aussi ces 
choux pour les jours maigres ; il faut alors les cuire à 
l’eau de sel avec un peu d'huile, et les arroser d’huile 
en les servant. | 
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GRIBOUIS А LA RUSSE. 


(Gribouis pa Rousski.) 


Les gribouis (espèce de champignons que l’on 
trouve ordinairement dans le voisinage des bouleaux) 
sont en très-grande quantité en Russie, et sont en 
général très-estimés, aussi il s’en fait une très-grande 
consommation ; on les conserve très-bien en boîtes, 
et aussi au vinaigre ou séchés. 

Enlevez la terre et lavez bien des gribouis blancs, 
ressuyez-les dans une serviette et taillez-les en deux 
ou.quatre, mettez-les dans un plat à sauter grasse- 
ment beurré, avec un bouquet de persil, oignon vert 
et fenouil; assaisonnez de sel, de poivre et muscade, 
et faites bouillir doucement; cinq minutes avant de 
servir, retirez le bouquet, ajoutez deux cuillerées à 
ragoût de béchamel bien réduite et une de bonne 
crème aigre ; donnez encore un bouillon, ajoutez une 
pincée de fenouil haché, et servez. 


GRIBOUIS AU GRATIN. 
(Gribouis na gratein.) 


Epluchez et lavez des gribouis de moyenne et égale 
grosseur, enlevez les queues pour vous servir seule- 
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ment des têtes que vous laissez dans leur entier, res- 
suyez-les bien dans une serviette, et salez-les légère- 
ment, roulez-les dans la farine, passez-les au beurre 
clarifié ; lorsqu'ils sont d’une belle couleur blonde, 
rangez-les dans une casserole d'argent, masquez-les 
d’un peu de béchamel à la crème aigre, dans laquelle 
vous aurez mis une pincée de fenouil haché, parse- 
mez le dessus d’un peu de mie de pain et beurre 
fondu; mettez au four chaud pour faire prendre 
couleur et servez bouillant. | 


GRIBOUIS SAUTÉS. 


(Gribouis jarennoï.) 


Nettoyez des gribouis blancs, salez-les légèrement 
après les avoir lavés, passez les têtes el les queues $6- 
parées dans la farine, ensuite trempez-les dans l'œuf 
battu et panez à la mie de pain, passez-les au beurre 
clarifié; aussitôt qu’ils sont bien blonds des deux côtés 
dressez-les en pyramide sur serviette, parsemez d’un 
peu de fenouil haché et servez. П y a des amateurs 
qui se font donner sur une assiette à part des quar- 
tiers de citron. 
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PUDDING DE NAVETS. 


(Pouding is Вёре.) 


Épluchez, taillez en lames et blanchissez quelques 
gros navets jaunes, rafraichissez-les, égouttez dans 
une passoire et mettez-les dans une casserole avec un 
quart de beurre fin, desséchez-les bien, assaisonnez 
de sel et une pincée de sucre, ajoutez deux cuillerées 
‘à ragoût de béchamel bien réduite, faites bouillir 
quelques minutes en remuant toujours, passez au 
tamis de Venise, mettez cette purée dans une terrine 
pour у mêler six œufs entiers, mettez cet appareil 
dans un moule à bordure grassement beurré ; une 
demi-heure avant de servir faites cuire au bain-marie, 
démoulez sur un plat d'argent et garnissez le puits de 
petits navets à la béchamel ou à la poulette, ou avec 
d’autres légumes tels que salsifis, haricots verts, fla- 
geolets, petits-pois, etc., etc. 

Il est urgent avant de cuire ce pudding d’en mettre 
une petite partie dans un moule à dariole. pour en 
faire un essai ; s’il se trouvait trop délicat, il faudrait 
ajouter un œuf ou deux, dans le cas contraire, quel- 
ques cuillerées de Боппе crême double. L’on fait de 
ces sortes de puddings avec des épinards, des carottes, 
du  tiron, etc., etc. 
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NAVETS FARCIS А LA RUSSE. 


(Вёре farchirowannie pa Rousski.) 


Prenez une quinzaine de petits navets ronds et 
jaunes d’égale grosseur, ‘ournez-les correctement 
dans leur entier et mettez-les à mesure dans l’eau 
froide, lorsqu'il sont tous tournés mettez-les dans 
une casserole d’eau froide avec un peu de sel au feu, 
laissez bouillir jusqu’à ce qu'ils soient presque cuits, 
ensuite égouttez-les, faites sur le dessus une incision 
ronde et enlevez l’intérieur avec une cuillère à café, 
passez cette pulpe au tamis de Venise; amalgamez 
avec la même quantité de semoule cuite au lait, assai- 
sonnez de sel et un peu de sucre, ajoutez quatre ou 
cinq jaunes d’œufs, remplissez les navets de cet ap- 
pareil et rangez-les à mesure dans un plat à sauter 
beurré ; quinze minutes avant de servir mettez un 
peu de bouillon dans le plat à sauter de manière à ce 
que les navets soient baignés au quart seulement de 
leur épaisseur, mettez au four chaud lorsque Рарра- 
reil est poché, saupoudrez les navets de sucre fin, 
faites prendre couleur et servez dans une casserole 
d’argent avec une saucière de béchamel à part. 
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OMELETTE RUSSE. 


(Drotschêna.) 


Délayez dans une terrine six onces de farine avec 
trois verres de crème ordinaire, ajoutez dix œufs 
entiers, assaisonnez de sel et poivre, battez le tout 
ensemble avec un fouet à blancs d'œuf et versez 
dans une poêle dans laquelle vous aurez fait fondre 
une demi-livre de beurre fin, poussez cette poêle 
au four et laissez cuir sans mêler. Lorsque cette 
omelette est cuite et d’une belle couleur, glissez- 
a sur un plat de la même largeur, arrosez d’un 
peu de beurre fondu et servez. 


ROTIS. 


(Jarkoï.) 


COCHON DE LAIT ROTI А LA RUSSE. 


(Paraçionok Jarénné pa Rousski.) 


Prenez le foie de votre cochon de lait, émincez- 
le et sautez au beurre, blanchissez et braisez le 
cœur et le poumon; lorsqu'ils sont bien cuits, sortez- 
les de leur cuisson pour les couper en petits dés, mé- 
langez ainsi que le foie sauté avec du kache de заг- 
rasin et farcissez-en votre cochon de lait, ficelez-le 
bien et faites rôtir. Découpez avec précaution et 
servez une saucière de demi-glace. 


ROTI D'ÉLAN А LA LITHUANIENNE. 


(Jarkoï is Losse po Litowski.) 


Parez et énervez un filet d’élan, piquez-le comme 
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un filet de bœuf et mettez-le dans une grande terrine, 
passez au beurre divers légumes etaromates, mouillez 
avec moitié de vinaigre et bouillon, versez bouillant 
sur l'élan, couvrez hermétiquement et laissez та- 
riner deux Jours. | 

Le jour où vous voulez le servir, retirez-le de la 
marinade, mettez-le dans une petite caisse à bain- 
marie, passez au tamis la marinade et arrosez-le avec 
en le rôtissant; quelques minutes avant de servir 
coupez votre filet et remettez-le sur votre plat dans 
son entier, ajoutez quelques cuillerées de crême aigre 
dans la caisse où Ца cuit, donnez un bouillon et 
passez au tamis fin, servez le jns dans une saucière. 


ROTI DE LIÈVRE А LA FINOISE. 


(Jarkoï is zaïetze po Finliandski.) 


Videz et nettoyez un lièvre; piquez-le et opérez en 
tout point comme Ш est dit à l’article précédent, 
seulement douze heures de marinade suffisent. 


ROTI D'OUTARDES А LA PETITE 
RUSSIENNE. 


(Jarkoï is Drakwa po Mala Rossisski.) 


Habillez, flambez et troussez des jeunes outardes, 
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sans les ficeler ; lorsqu'elles sont bien propres, faites 
une incision à chaque filet pour y introduire un bon 
morceau de beurre fin, garnissez-les d'une bande de 
lard bien minee, après les avoir bien assaisonnées, еп- 
suite abaissez des rognures de feuilletage dans les- 
quelles vous taillez des morceaux pour en envelopper 
vos outardes, rangez-les sur une plaque, dorez et 
mettez au four à cuire doucement, découpez avec 
précaution et servez une demi-glace à part. 


POULARDE ROTIE А LA LIVONIENNE. 


(Poularde jarennaïa po Lifliandski.) 


Faites rôtir à la broche une poularde et lorsqu'elle 
est aux trois quarts cuite, débrochez-la et mettez-la 
dans un plat à sauter au four, finissez de cuire en 
l’arrosant avec un mélange de moitié demi-glace et 
moilié crême aigre (Smitane) ; lorsqu'elle est cuite 
découpez, dressez sur un plat et versez le jus de 
crème aigre dessus. 


POULARDE ROTIE A LA POLONAISE. 


(Poularde jarennaïa po Polsski.) 


Rôtissez, selon la règle, une poularde, et, lors- 
qu’elle est au trois quarts cuite, arrosez-la de beurre 
10 
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fin et saupoudrez-la de farine; au bout de trois mi- 
nutes, recommencez de même et ainsi de suite une 
troisième fois ; et, enfin, en dernier lieu, lorsqu'elle 
est presque cuite, arrosez de beurre et parsemez-la 
sur toutes les faces de mie de pain; lorsqu'elle est 
bien colorée, débrochez et découpez avec précaution 
et servez avec un bon jus dessous. | 


GÉLINOTES A L'ALLEMANDE. 
(Riapschik po Niémètzki.) 


Habillez et troussez pour rôt des gélinottes, salez- 
ies et mettez-les dans une casserole avec un bon 
morceau de beurre fin, couvrez et faites-leur prendre 
une couleur bien jaune; lorsqu'elles sont aux trois 
quarts cuites, découpez-les en enlevant chaque filet 
d’une seule pièce, remettez-les à leur place de ma- 
nière que vos génilottes paraissent être entières ; 
rangez-les sur un plat d'argent, masquez-les d’une 
béchamel à la crême aigre, saupoudrez de mie de 
pain, un peu de beurre et au four. Servez avec une 
bonne demi-glace dans une saucière. 


FAISAN A LA TATARE. 


(Fazane po Tatarski.) 


Habillez, videz, flambez et troussez un faisan selon 
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la règle, farcissez-le d’un gratin de foies de volaille 
aux truffes ; rôtissez selon la règle, découpez et ser- 
vez-le garni de schaschliks à la tatare (1). On Île 
sert ordinairement avec la tête et la queue, mais 
cela n’est pas indispensable. 


(1) Voyez Schaschliks,. 


_ SALADES. 


On sert avec les rôtis toute espèce de salade comme 
en France, mais pourtant il y en a quelques-unes, 
qui ne se servent qu’en Russie, que je citerai 1с1. 


LAITUES A LA CRÈME AIGRE. 


(Latouke so Smitane.) 


Assaisonnement : Passez au tamis six jaunes d’œufs 
durs, mettez-les dans une petite terrine avec un 
demi-verre de crême aigre, mêlez bien pendant 
cinq minutes, ajoutez sel, poivre, vinaigre à l’es- 
tragon , cerfeuil, fenouil et estragon hachés; as- 
saisonnez votre salade et mettez dessus des tranches 
minces d’agoursis frais. 
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CRESSON DE FONTAINE AUX POMMES. 


(Krèsse kloutschewoï s’ Yablokame.) 


Après avoir épluché et lavé du cresson, ajoutez 
quatre ou cinq pommes émincées et assaisonnez 
comme une salade ordinaire. 


CÉLERIS ET FONDS D’ARTICHAUDS. 


(Cellerei 5’ роде artichokami.) 


Préparez un assaisonnement ordinaire avec mou- 
tarde, et assaisonnez du céleri avec des fonds d’arti- 
chauds nouveaux très-tendres, dits poivrades. 


BETTERAVES MARINÉES. 


(Swiokle Marinowannaï.) 


Émincez huit ou dix betteraves cuites, rangez-les 
dans un bocal par lits alternés avec du raifort râpé ; 
versez du vinaigre bouillant et laissez mariner vingt- 
quatre heures. 
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CONCOMBRES FRAIS. 


(Agoursis swéjé. 


Epluchez et taillez en lames des agoursis frais, 
roulez-les dans une serviette avec un peu de sel, en- 
suite assaisonnez dans le saladier comme une salade 
ordinaire , ajoutez du fenouil haché. 


CONCOMBRES A LA POLONAISE. 


(Agoursis po Polsski.) 


Epluchez et taillez des agoursis comme ci-dessus, 
et assaisonnez à la crême aigre comme les laitues. 
( Voyez Laitues à la crême aigre.) 


CONCOMBRES FRAIS SALÉS. 


(Agoursis swéjéprossolnié.) 


Lavez à l’eau tiède, sans les éplucher, une vingtaine 
d’agoursis frais et meltez-les dans l’eau fraîche, re- 
üirez-les de l’eau pour les mettre dans un grand bocal 
par lits, et, entre chaque lit, mettez des feuilles de 
cassis et fenouil, et continuez de la sorte jusqu’à ce 
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que votre bocal soit plein, couvrez avec quelques 
feuilles de cassis et quelques petits morceaux de 
ralfort épluché ; versez dessus une сам cuite, salée, 
froide ; couvrez avec une petite planchette que vous 
entrez dans le bocal, afin que les concombres soient 
maintenus dans leur saumure , laissez mariner vingt- 
quatre heures et servez-ies dans un saladier avec 
quelques cuillerées de leur marinade. 


CONCOMBRES D'HIVER SALÉS. 


Agoursis zimnié salonné.) 
© 


Ce sont les agoursis que l’on conserve en été pour 
l'hiver. En Russie, on attache beaucoup d'importance 
à leur conservation, et Ш y a plusieurs procédés. 

Je vais essayer de décrire celui qui m’a paru rem- 
plir les meilleures conditions; ce qui fait leur qualité 
c’est de les obtenir d’un beau vert, fermes et de bon 
ooût, donc pour arriver à се but, voici je crois la 
véritable recette. 

П faut, autant que possible, que les tonneaux dans 
lesquels vous voulez conserver vos agoursis soicnt 
d’une extrème propreté ; alors vous mettez dans votre 
tonneau une poignée de cumin et de marjolaine ; vous 
versez dessus un seau d’eau bouillante et remuez bien 
le tonneau pour le rincer avec cette infusion, con- 
vrez-le et laissez refroidir, lorsqu'elle est froide, 
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jetez le tout et rincez votre tonneau deux ou trois 
fois à l’eau froide et essuyez-le bien à sec avec un 
torchon. Il est toujours mieux de prendre des ton- 
neaux qui aient déjà servi à cet usage; dans le cas 
contraire, il faut faire subir deux infusions de cu- 
min et de marjolaine. Lorsque votre tonneau est ainsi 
préparé, vous mettez dans le fond un lit de feuilles 
de cassis, de cerisier et de chêne, un peu d’estragon 
et fenouil, (branches et feuilles, ) un lit de coacombres 
bien propres (s’ils sont assez propres et que Гоп n'ait 
pas besoin de les laver cela vaut mieux). Remettez un 
lit de feuilles et un lit d’agoursis jusqu’à ce que votre 
tonneau soit plein, et mettez-le à la glacière. 

Mettez dans un autre tonneau ou baquet bien pro- 
pre une livre de sel par seau d’eau, faites bouillir 
votre eau et jetez-la bouillante sur le sel ; laissez ainsi 
refroidir, ce n’est que lorsqu'elle est tout à fait froide 
que vous la versez sur les agoursis. Il faut autant que 
possible prendre vos mesures pour avoir assez pour 
bien emplir le tonneau où sont les agoursis; laissez 
refroidir jusqu'au lendemain, alors fermez herméti- 
quement votre tonneau et laissez-le ainsi dans la gla- 
cière jusqu’au jour où vous voudrez vous en servir. 
On les sert, en hiver, dans un saladier avec un peu 
de leur saumure. 

|| y a une autre méthode qui consiste à mettre le 
tonneau d’agoursis, lorsqu'il est bien fermé, dans un 
autre tonneau un peu plus grand ; ce second tonneau 
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doit être hermétiquement calfeutré et on le laisse 
ainsi dans une eau courante, si l’eau ne pénètre pas 
dans le premier tonneau, vous obtenez des agoursis 
délicieux; mais cette méthode ne convient qu'aux 
personnes dépourvues de glacière. | 


CONCOMBRES EN POTIRON 00 EN MELON. 


(Agoursis w°’ Tiekwe Ш у’ Dînye.) 


L'on conserve aussi des agoursis dans des potirons 
et dans des melons, de la manière suivante : prenez 
un petit potiron ou un melon, faites une entaille des- 
sus en cercle pour enlever une sorte de couvercle. 
Dégarnissez-les de leur chair et pépins, essuyez bien 
а sec avec une servielte et emplissez-les d’agoursis 
déjà préparés comme ci-dessus avec leurs feuilles et 
quelques petits morceaux de raifort, fermez avec leur 
couvercle, ficelez en quatre pour maintenir le cou- 
vercle et rangez-les à mesure dans un tonneau pré- 
paré à cet effet, emplissez le tonneau d’eau salée et 
feuilles et fermez-le hermétiquement, laissez à la 
glacière. Un point essentiel est de ne fermer les ton- 
neaux que lorsque le contenu est tout à fait froid, si- 
non le peu de chaleur qui s’y trouverait concentrée 
ferait aigrir trop vite. Le jour où vous voulez en ser- 
vir vous enlevez un potiron ou melon du tonneau, 
vous le débarrassez de la ficelle et des feuilles et le 
servez tout entier sur une serviette, 
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GRIBOUIS MARINÉS. 


(Gribouis Marinowannié.) 


Épluchez et lavez des gribouis blancs. Séparez les 
tôtes des queues et précipitez dans l’eau bouillante 
très-peu salée; lorsqu'ils ont jeté un bouillon versez- 
les dans une passoire et laissez-les refroidir. (IL faut 
essentiellement avoir des gribouis fraichement arra- 
chés). Rangez-les ensuite dans un bocal avec une ou 
deux gousses d'ail, deux ou trois feuilles de laurier, 
quelques grains de poivre, un peu de sel; remplissez 
avec du vinaigre bouilli froid , couvrez avec une ре- 
tite planchette que vous introduisez dans le bocal afin 
que les gribouis trempent bien dans le vinaigre, уег- 
sez un peu d’huile dessus et couvrez le bocal à la 
vessie. L’on conserve de cette manière plusieurs es- 
pèces de champignons tels que riégikis, grousdis et 
wolnouschkis: l’on s’en sert comme salades en hiver 
et dans des garnitures d’entrées froides et vinai— 
grettes. 


SALADE DE CHOUX ROUGES А ГА POLO- 
NAISE. 


(Salade is kapousste krassnaï po Polsski.) 


Coupez un choux rouge en quatre, enlevez le cœur 
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et taillez mince comme pour julienne, jetez-les dans 
l’eau bouillante un peu salée, laissez jeter un bouil- 
lon et rafraîichissez; lorsqu'ils sont bien égouttés 
meltez-les dans une terrine avec sel et vinaigre à l’es- 
tragon. Laissez mariner une demi-heure, au moment 
de servir assaisonnez comme И est dit à l’article lai- 
tues à la crème aigre, et mêlez-y quelques tranches 
de radis noir. 


POMMES CONFITES. 


(Yabloke Matschone.) 


Faites bouillir une quantité suffisante d’eau pour 
emplir un tonneau ou bocal dans lequel vous voulez 
conserver vos pommes; mettez dans cette eau, lorsque 
vous la sortez du feu, quelques grains de poivre 
blanc, quelques feuilles de laurier, fleurs de mus- 
cade, clous de gérofle, cardamone, sel, miel et vi- 
naigre, de manière à obtenir un liquide aigre doux, 
agréable au goût. Faites faire encore un bouillon à ce 
mélange et laissez refroidir. 

Pendant ce temps arrangez des pommes fraiches 
cueillies sans les éplucher (les pommes de calville 
sont préférables), sur un lit de paille de scigle bien 
fraiche que vous aurez préparée au fond du tonneau, 
emplissez ainsi de suite avec un lit de pommes et un 
de paille ; lorsque votre tonneau est plein versez le 
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liquide très-froid et fermez hermétiquement, laissez 
а la glacière et dans l'hiver servez dans un saladier 
avec un peu de leur jus. On conserve de cette ma- 
nière des poires, abricots, raisins, groseilles à ma- 
quereaux, pêches, cerises, prunes, merises, groseilles 
blanches et rouges, canneberges, airelles et framboi- 
ses blanches, avec la seule différence que l’on rem- 
place la paille de seigle par des feuilles de cerisier et 
vigne, et quant aux petits fruits, il faut de préférence 
les conserver dans des grands bocaux. Dans l’hiver, 
l'on sert tous ces fruits confits en guise de salade. 





ENTREMETS DOUX. 
(Sladkis.) 


GAUFFRES POLONAISES. 
(Wafflé Polsski.) 


Mêlez une demi-livre de farine à quatre œufs en- 
tiers, battez jusqu’à ce que cette pâte soit bien lisse, 
ajoutez un peu de sucre en poudre, un zeste de citron 
râpé et deux verres de crème ordinaire; cuisez dans 
un petit gauffrier d'office rond, et à mesure qu’elles 
sont cuites, mettez-les sur un tamis, lorsque tout Гар- 
pareil est employé, masquez vos gauffres d’un peu de 
marmelade d’abricots pour les accoupler, servez en 
pyramide sur servictte. 


PONCHKIS POLONAIS, 
(Ponchkis Polsski.) 


Prenez une pâte à brioche un peu commune, faites- 
en des petites abaisses avec lesquelles vous foncez des 
moules à madeleines bien beurrés, garnissez de соп- 
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fiture quelconque, recouvrez d’une autre petite 
abaisse soudée à l’œuf; laissez dans un endroit chaud 
un quart d'heure, cuisez à four doux et dressez sur 
serviette. | 


GATEAU LIVONIEN. 


(Pirogue Liflandski.) 


Prenez deux livres de fromage blanc pressé (twa- 
rogue), mêlez avec six onces de beurre très-fin, une 
demi-livre de sucre en poudre, une pincée de sel et 
huit jaunes d'œufs, passez ce mélange au tamis de 
Venise, mettez dans une terrine, ajoutez deux onces 
de Smyrne, deux de Corinthe et deux de cédrat et 
angélique, quatre blancs d'œufs fouettés, beurrez gras- 
sement un moule à charlotte, foncez-le de panne- 
quets ordinaires, mettez le quart de l’appareil dedans, 
recouvrez d’un pannequet, continuez ainsi de suite 
avec les trois autres quarts de Гаррагей et recouvre 
le tout d’un dernier pannequet. Trois quarts d'heure 
avant de servir mettez au four chaud; lorsqu'il est cuit 
d’une belle couleur blonde, démoulez sur serviette 
et servez à part une saucière de crème double très- 
épaisse (froide ). 
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GAUFFRES AU PORTER. 


(Wafili Porternie.) 


Maniez six onces de beurre dans une terrine tiède, 
lorsqu'il est à l’état de pommade, vous y incorporez 
Рип après l’autre dix jaunes d'œufs, une demi-livre 
de farine, deux onces de levure délayée avec un demi- 
verre de porter tiède, laissez revenir une demi-heure, 
après quoi vous ajoutez huit blancs d'œufs fouettés et 
la même quantité de crème fouettée bien ferme; cui- 
sez dans un gauffrier creux, dressez en pyramides ; 
servez avec un compotier de confiture quelconque. 


VATROUSCHKIS AUX CONFITURES. 


(Vatrouschkis s' Warénieme.) 


Faites des petites abaisses de pâte à brioche que 
vous taillez dans ип coupe-pâte uni, garnissez le mi- 
lieu de confitures ou de marmelade de pommes, re- 
levez les bords en formant une petite cannelure, dorez 
et mettez au four; lorsqu'ils sont cuits, au moment 
de les servir, parsemez dessus quelques grains de gros 
sucre et de corinthe. 
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BEIGNETS RUSSES. 


(Aladié.) 


Prenez de la pâte à coulibiac dans laquelle vous ш- 
corporez un peu de sucre et zeste de citron, faites des 
abaisses que vous taillez dans un coupe-pâte ovale, 
garnissez le milieu de confitures de cérise ou d’abri- 
cot, mouillez ie bord et recouvrez d’une autre abaisse 
mettez - les à mesure sur une plaque grassement 
beurrée; après les avoir laissés revenir une demi-heure, 
dorez et mettez au four, dressez en pyramide sur 
serviette, après les avoir saupoudrés de sucre fin. 


TARTELETTES А LA RUSSE. 


(Tartelettes pa Rousski,) 


Foncez une vingtaine de petites tartelettes avec des 
rognures de feuilletage ou de la pâte à foncer, garnis- 
sez-les d’orge, dorez le tour et cuisez à four doux; 
lorsqu'elles sont cuites, nettoyez-les, garnissez d’une 
marmelade d’abricots et recouvrez le dessus avec de 


la mie de pain de seigle passée au beurre, saupoudrez 
ensuite de sucre fin et servez. 
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SOUFFLÉ DE POMMES A LA RUSSE, 
(Soufflé Yabloschné pa Rousski.) 


Fouettez douze blancs d'œufs très-fermes, que vous 
incorporez à une livre et demie de marmelade de 
pommes sucrée et parfumée, mêlez légèrement et 
mettez dans une casserole d’argent, donnez-lui une 
forme de pyramide avec la lame du couteau, sau- 
poudrez de sucre fin et cuisez à four doux; quand il 
est cuit, envoyez-le immédiatement avec une saucière 
de crème double très-épaisse. On fait de ces soufflés 
avec toute espèce de purée de fruits. 


BISCUIT DE SEIGLE. 


(Biscuite Rjanoï.) 


Mettez dans une terrine une livre de sucre en pou- 
dre, avec zeste de citron râpé et seize jaunes d'œufs, 
battez bien comme le biscuit ordinaire ; ajoutez en- 
suite une demi-livre de pain de seigle, séché, écrasé 
et passé au tamis, пп quart de fécule, mêlez Ысп et 
incorporez ensuite les seize blancs d'œufs fouettés ; 
préparez deux ou trois grandes caisses rondes de ра- 
pier, larges et basses, divisez l'appareil en parties 
égales dans ces caisses, mettez sur des plaques ou 
plafonds et cuisez à four doux; lorsqu'ils sont cuits, 
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détachez vos biscuits d’après le papier, masquez-les 
d’une confiture quelconque, placez-les l’un sur l’autre, 
parez le tour également, masquez partout avec la 
confiture, décorez le dessus avec des fruits confits et 
servez sur une serviette, après lavoir taillé en parties 
égales. 


BEIGNETS DE POMMES. 


(Blinis Yabloschnié.) 


Préparez un appareil à blinis crème de riz 
( Voyez page 101), auquel vous incorporez de la 
marmelade de pommes sucrée et parfumée, cuisez 
dans des petites poêles à blinis, et servez à part une 
saucière de gelée de groseilles ou autre confiture. 


BEIGNETS VARSOVIENS. 


(Blinis Warschawskis.) 


Battez en pommade une demi-livre de beurre très- 
fin, ajoutez l’un après l’autre des jaunes d’œufs, une 
demi-livre de sucre et une demi-livre de farine, zeste 
d'orange râpée, deux ou trois cuillerées de crème 
double ; lorsque ce mélange est fini, amalgamez lége- 
rement les dix blancs d'œufs fouettés et cuisez comme 
les blinis; mettez-les à mesure dans une casserole 
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d'argent, saupoudrez de sucre fin et servez avec une 
saucière de confiture quelconque. 


BEIGNETS LIVONIENS. 
(ВИ; Lifliandski.) 


Préparez un appareil à soufflé à la vanille, auquel 
vous ajoutez pour moitié de la marmelade d’abricots 
avant Фу incorporer les blancs fouettés; lorsque 
ceux-ci sont mêlés, cuisez dans de petits poêles à 
blinis, et à mesure qu'ils sont cuits, accouplez-les en 
les collant avec de la marmelade d’abricots, rangez- 
les à mesure sur un plat d'argent bien chaud, saucez 
d’un peu de sauce abricot au Madère, et envoyez-en 
une saucière à part. 


SOUFFLÉ LITHUANIEN. 
(Soufflé Litowski.) 


Cuisez un appareil de soufflé à la vanille, mêlez pour 
moitié de la purée de framboise pendant qu'il est en- 
core chaud et dix jaunes d’œufs, cuisez encore quel-. 
ques minntes et laissez refroidir ; pendant ce temps, 
beurrez et panez un moule à charlotte uni, garnissez 
le fond et les parois de pannequets, mettez un sixième 
de l’appareil dans le moule, recouvrez d’un seul pan- 
nequet et continuez ainsi jusqu’à ce que le moule soit 
plein, recouvrez enfin d’un dernier pannequet, et une 
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demi-heure avant de servir, mettez au four chaud, 
démoulez sur serviette et envoyez avec une saucière 
de confiture de framboise entière. 


GELÉE MOSCOVITE. 
(Gelée Moskowskaï.) 


La gelée moscovite est simplement une composition 
de n'importe quelle gelée, avec cette seule différence, 
que la colle de poisson ou gélatine у entre pour un 
tiers de moins que pour les autres ; vous la frappez à 
la glace ordinaire, et une demi-heure avant de servir 
vous ajoutez un peu de gros sel à l’entour du moule 
afin de faire glacer votre gelée qui, lorsque vous la 
démoulez, doit former une croûte glacée et naturel- 
lement terne; quant à l’intérieur, il doit étre тое]- 
leux. On peut mélanger des fruits à ces sortes de ge- 
lées, ou les entourer lorsqu'elles sont démoulées. 


GELÉE DE CANNEBERGE. 


(Gelée is Kloukwa.) 


Есгазех et délayez avec un peu d’eau une livre de 
kloukwa, extrayez-en le jus pour le filtrer à la chausse, 
finissez comme une gelée ordinaire. On se sert beau- 
coup en Russie de ce pelit fruit pour en composer des 
boissons rafraichissantes. 
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KISSEL DE CANNEBERGE. 


(Kissel is Kloukwa.) 


Écrasez deux livres de canneberges dans un mor- 
tier, ajoutez à peu près trois bouteilles d’eau et pressez 
dans une terrine à travers une serviette, mettez dans 
une casserole six cuillerées à bouche de fécule, mé- 
langez le jus, ajoutez du sucre en pain et tournez sur 
le feu; lorsque cela bout, vous devez obtenir une 
composition épaisse et transparente. Si vous voulez 
le servir chaud, vous le versez dans une casserole 
d’argent et l’envoyez avec une saucière de crême 
double très-épaisse ; mais si au contraire vous voulez 
le servir froid, vous versez de l’eau froide dans un 
moule à себе; pour bien le mouiller partout, vous 
jettez l'eau et versez de suite l'appareil tout chaud 
dans le moule, mettez à la glace et démoulez sur 
serviette; cela doit se démouler seul sans le tremper 
à l’eau chaude, ce n’est que l’eau froide dont vous 
avez d’abord humecté le moule qui empêche Рарра- 
reil de s'attacher. | 

On fait de ces kissels au sirop de toute espèce defruits, 
ainsi qu'au lait d'amandes, noix, noisettes, etc., etc., et 
l’on sert toujours avec une saucière de crême double 
ou de confiture. 


11: 
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SAGOU ‘AU VIN ROUGE. 


(Sago na krassnome wino.) 


Lavezet blanchissez du sagou blane, lorsqu'il a jeté 
un bouillon rafraichissez-le, égouttez et remettez 
dans une casserole avec une bouteille de bon Bor- 
deaux, un peu de canelle en poudre, faites cuire dou- 
cement en remuant de temps en temps ; lorsqu'il est 
cuit mêlez-y une quantité suffisante de sucre en 
poudre, servez dans une casserole d’argent. 


GELÉE PANACHÉE А LA RUSSE. 


(Gelée Yaralasche pa Rousski.) 


Préparez des petites portions de diverses gelées de 
plusieurs nuances, tels que cerises, oranges, groseilles, 
ananas, sirop de violettes, mettez toutes ces gelées à 
la glace séparément, vous aurez de la gelée de citron 
bien limpide dont vous garnissez le fond d’un moule 
à charlotte sur glace, démoulez vos autres petites 
gelées ‘sur une serviette, taillez des petits morceaux 
carrés ou en losanges que vous mettez dans votre 
moule sans symétrie, versez un peu de gelée de 
citron dessus et lorsqu’elle est prise, reinettez des ре- 
lis morceaux de gelée et ainsi de зи е jusqu’à ce que 
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votre moule soit plein, couvrez bien de glace et laissez 
prendre ; au moment de servir trempez le moule à 
l’eau tiède et démoulez sur un plat d'argent très-froid, 
garnissez le pied de prunes de reine-claude et mi- 
rabelles. 


CRÈME PANACHÉE А LA RUSSE. 


(Crême Yaralasche pa Rousski.) 


Taillez un salpicon un peu gros de fruits confits, 
tels qu'ananas, pêches, abricots et prunes de геше- 
claude, ajoutez quelques cerises, fraises et fram- 
boises, passez dans une casserole un quart de colle de 
poisson fondue, ajoutez une demi-livre de sucre en 
poudre, tournez sur la glace et amalgamez une quan- 
tité suffisante de crème fouettée très-ferme ; lorsque 
ce mélange est bien fait, mêlez-y les fruits et versez 
dans ип moule sur glace; laissez prendre assez ferme 
et démoulez ensuite sur serviette : servez avec une 
saucière de marmelade d’abricots au marasquin. 


MOUSSE A LA RUSSE. 


(Gelée wsbitié po Rousski.) 


Prenez une composition de gelée quelconque que 
vous fouettez dans un bassin d'office sur la glace, 
lorsqu'elle commence à épaissir, versez-la dans un 
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moule à gelée déjà préparé sur la glace, laissez ргеп- 
dre et démoulez sur un plat d'argent très-froid, саг- 
nissez le tour de fruits divers. 


MELON ET MELON D'EAU GARNIS 
DE GELÉE. 


° (Dinnié 1 Arbouse $’ gelée.) 


Prenez un melon ou un melon d’eau dont vous 
enlevez le dessus pour le creuser ensuite et bien Гез- 
suyer intérieurement, mettez dans la glace pilée, et 
lorsque cette écorce est bien froide, garnissez- la d’une 
gelée quelconque ou macédoine de fruits ; servez sur 
serviette. 


KOUTIA DE RIZ. 


(Koutia is Risse. 


Lavez et blanchissez six onces de riz, lorsqu'il est 
blanchi, rafraîchissez-le et mettez-le de nouveau à 
cuire avec un peu d’eau ou de lait d'amandes ; lors- 
qu'il est cuit, égouttez-le dans une passoire (les grains 
doivent se détacher), dressez-le sur un plat en pyra- 
mide, garnissez avec quelques grains de raisin de 
Smyrne ou Malaga, et entourez la base de petits тог- 
ceaux de sucre carrés. (Ce plat est ordinairement com- 
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mandé dans les familles russes pour la célébration 
d’un anniversaire de mort, et envoyé à la chapelle.) 


PUNCH A LA RUSSE. 


(Jjonka pa Rousski.) 


Versez dans un bol d'argent deux bouteilles de 
Champagne, un moyen ananas frais épluché et 
coupé en tranches dans toute sa largeur; ajoutez 
une livre de sucre raffiné sur lequel vous versez un 
demi-verre ordinaire de kirschwasser, mettez-y le 
feu et laissez brüler jusqu’à ce que le punch soit bien 
chaud ; ensuite versez dans les verres à punch avec une 
tranche d’ananas dans chaque verre; on le fait aussi 
avec du rhum ou vieux cognac en place de kirsch, et 
avec une macédoine de fruits. 


TABLE POUR LA NUIT DE PAQUES. 


Il est d’usage dans toutes les familles russes en gé- 
néral, et n’importe dans quel pays elles se trouvent, 
d’avoir au retour de la messe de minuit qui se 
célèbre dans la nuit du samedi saint au dimanche 
de Pâques, une table toute dressée et couverte en am- 
bigu, de plats froids, pâtisseries, dessert, .etc., et 
quelquefois aussi d’un ou deux plats chauds ; on passe 
aussi quelques consommés; enfin, la table peut être 
couverte de tous les mets suivants par un ou par deux, 
selon la quantité des personnes, et selon les ordres 
que l’on aura reçus. 

2 pasques de fromage; 

2 plats d’œufs colorés ; 

2 koulitsches ; 

2 agneaux en beurre ; 

2 jambons froids à la gelée ; 

2 agneaux farcis à la gelée; 

2 hures de sangliers froides à la gelée ; 

2 cochons de lait farcis à la gelée; 

2 rôtis chauds de volaille ou gibier ; 
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2 cuisseaux de veau chauds ou froids; 

2 babas : 

2 buissons de gâteaux polonais, dits plietzkis ; 

10 salières de sel béni (dit éschetwergowai sole). 

Je donnerai ici la description des plats ci-dessus, à 
Pexception de ceux qui sont connus de tout le monde, 
tels que jambons, hures de sanglier, rôtis chauds, 
cuisseaux de veau et babas, et qui du reste ne sont pas 
aussi indispensables que ceux dont je vais ci-après 
donner les recettes. 


PASKHAS DE FROMAGE BLANC. 


(Paskhas is Twarogue.) 


Prenez le matin du samedi saint, quatre livres de 

) 7 

fromage blanc, dif présure 2 enveloppez-le dans une 
D ? 


 servictte, serrez bien et mettez sous presse pendant 


deux heures, ensuite passez-le au tamis de Venise. 
Mettez dans une terrine, ajoutez deux livres de sini- 
tane (crème aigre), une demi-livre de beurre fin 


fondu, un peu de sel, nn quart de livre de sucre en 


poudre ; lorsque vous avez bién mêlé le tout ensem- 
ble, vous aurez un moule en bois (1), qui ne sert qu'à 
cet usage (се sont quatre plancheties en forme de 


(1) On trouvera de ces moules chez M. Trottier, rue Saint- 
Нопоге, 4. 
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pyramide de dix-huit centimètres de largeur à la 
base et sept à la cime, sur vingt-six de hauteur, ces 
quatre planchettes se réunissent en carré par des 
échancrures combinées sur les angles et qui s’encla- 
vent l’une dans l’autre; les quatre faces intérieures 
sont sculptées en creux fortement prononcés, et re- 
présentent la croix grecque et quelques attributs de la 
passion, tels que l’échelle, les clous, l'éponge, etc.) ; 
vous mettrez dans ce moule un carré dé mousseline 
que vous appuyez sur les parois du moule en l'enfon- 
çant jusqu'au fond, emplissez avec l'appareil décrit 
plus haut, reployez dessus la mousseline qui dépasse, 
couvrez avec un pelit plafond, et mettez un poids de 
dix livres et laissez passer la journée sous presse, 
après quoi vous le démoulez sur serviette; enlevez 
la mousseline avec précaution, pour ne pas détério- 
rer la sculpture qui doit se trouver en relief ; garnis- 
sez les quatre angles d’un rang de raisin de Smyrne, 
et mettez des œufs colorés tout autour de la base. 
Ilest d'usage d’incruster, sur ces œufs, à l’aide 
de la pointe d'un canif, l'inscription suivante : 


ХРИСШОСЪ 
ВОСКРЕСЕНИЕ 


оп 


христось Воскресбше 
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GATEAU DE PAQUES. _ 
(Koulitsche.) 


Mettez dans une grande terrine tiède trois livres de 
belle farine. Faites un puits dans le milieu, mettez 
un peu de bonne levure que vous délayez avec du lait 
tiède еп-у mélant un peu de farine pour en former 
un levain ordinaire, couvrez la terrine et mettez dans 
un endroit tempéré à revenir pendant cinq quarts 
d'heure, après quoi ajoutez une livre de beurre fondu 
légèrement, dix œufs entiers, un quart de sucre en 
poudre, une pincée de sel, et battez bien jusqu’à ce 
que la pâte пе s’attache plus ni à la terrine, ni aux 
mains; ajoutez peu à peu deux livres de farine et mê- 
lez toujours en battant avec légèreté, ajoutez une 
poignée de smyrne, corinthe et malaga bien éplu- 
chés et mettez de nouveau à revenir; lorsqu'elle est 
bien revenue, versez-la sur la table farinée, moulez- 
la tout d’une pièce et mettez-la tout simplement dans 
un grand plat à sauter très-large et benrré ; avec un 
peu de la même pâte que vous aurez d’abord retirée : 
en la moulant vous faites des bandes longues roulées, 
dont vous formez :.n décor sur le gâteau, selon votre 
idée; laissez revenir une demi-heure, après quoi vous 
le dorez à la dorure sucrée; parsemez dessusquelques 
amandes hachées et mettez au four, jusqu’à ce qu'il. 
soit cuit d’une belle couleur. П est d'usage de piquer 
dessus quelques grosses roses arüficielles. 
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OEUFS COLORÉS. 


(Yaitsa Kraschèniê.) 


On sert non seulement des œufs rouges, mais еп- 
core d’autres couleurs tels que roses, jaunes, bleus et 
marbrés; pour ceux de couleur simple on fait une 
infusion de bois de sandal dans laquelle on met quel- 
ques grains d’alun, laissez refroidir, pendant ce temps 
lavez les œufs en les frottant avec un peu de sel et 
mettez-les à mesure dans l’eau fraîche, ensuite plon- 
gez-les avec précaution dans linfusion et faites cuire 
dix minutes, retirez du feu et laissez les œufs encore 
un quart d'heure dans la cuisson, après quoi vous les 
retirerez pour les essuyer deux fois, la première fois 
avec une serviette légèrement huilée, et ensuite avec 
une servielte sèche; on les enveloppe aussi de pelures 
d’oignon avant de les cuire, ou de petits morceaux 
d’étoffes de soie de diverses couleurs; de cette ma- 
uicre on oblent des œufs marbrés, on les dresse еп 
buisson sur une serviette. 


AGNEAU DE BEURRE. 


(Baraschke is Massla.) 


Prenez un morceau de beurre d’a peu près deux li- 
vres, lavez-le dans une terrine d’eau à la glace, met- 
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tez-le sur un petit plafond et donnez-lui la forme d’un 
agneau couché, formez la toison avec du beurre 
pressé à travers un torchon, marquez les yeux avec 
deux petits points de truffes, une feuille de rameau 
dans la bouche et glissez-le sur un petit socle en зат- 
doux préparé à Гауапсе. 


AGNEAU FARCI. 


(Baraschke farchirownnie.) 


Choisissez un petit agneau dont la toison soit bien 
blanche, enlevez-lui la tête et les quatre pieds que 
vous mettez de côté, farcissez l'agneau avec une farce 
à galantine, dans laquelle vous aurez introduit le 
cœur, le poumon et le foie, taillés en escalopes, cui- 
sez dans une serviette comme de coutume, mettez en 
presse, taillez quelques tranches que vous remettez à 
leur place, glacez partout avec une belle glace de 
viande, posez-le sur un grand plat d'argent, placez- 
les quatre pieds et la tête de manière à ce qu'il figure 
un agneau couché et garnissez de gelée. 


PETITS GATEAUX POLONAIS. 
(Plietzkis.) 


Préparez sur une plaque beurrée une douzaine de 
petits cercles à flan, beurrés également; mettez dans 
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chaque un peu de pâte à baba très-légère, laissez ге- 
venir un quart d’heure, dorez et parsemez dessus 
quelques amandes en filets, mettez au four, et en les 
sortant saupoudrez d’un peu de sucre fin. 


SEL DE PAQUES. 


(Tschetwergowaï sole.) 


Le jeudi saint, vous délayez à peu près deux livres 
de sel fin avec du blanc d'œuf, de manière à en former 
une pâte compacte ; mettez cette composition dans un 
linge quelconque, enveloppez bien hermétiquement 
et jetez dans la braise ardente du fourneau, laissez 
ainsi brûler jusqu’au lendemain; vous devez alors 
trouver un petit bloc de sel calciné, et naturellement 
dépourvu du linge qui l’entourait, pilez ce bloc et 
passez au tamis pour en garnir les salières. 

Le soir du samedi saint, on porte à l’église ces 
plats tout dressés, tels que paskas, koulitsches, œufs, 
agneaux de beurre, sel, etc., etc., pour les faire bénir 
avant de les mettre sur table. 


MENUS JOURNALIERS 


POUR 


DINERS MAIGRES AVEC ET SANS POISSON. 


| 


Potage brunoïse à la purée de lentilles. 

Petites croustades de pain garnies de filets de gou- 
jons-perches. 

Filets de soudac à la Provençale. 

Matelote de truite. | 

Croquettes de pommes de terre à la béchamel. 

Navagas frits. 

Gelée de canneberge. 


2 


Potage de nouilles au lait. 

Petits pâtés Moscovites. 

Sterlets à l’étouffade. 

Sauté de filets de perches aux champignons. 
Asperges au sabayon. 

Lavarets (siguis) grillés à l'anglaise. 

Blanc manger d'amandes. 


5 


Borsche au poisson. 
Croquettes de riz au parmesau. 
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Soudac à la Hollandaise. 
Vol-au-vent garni de queues d’écrevisses. 
Topinambours au beurre fondu. 
Petites brêmes rôties au Porter. 
Gelée de fruits. 


Potage d'orge au sigui. 

Petits rastegaïs Russes. 

Darne d’esturgeon à l’étouffade. 
Tourte de soudac et foies de lotte. 
Petits pois à la Française. 
Eperlans frits. 

Gelée d’oranges. 


5 


Bisque d’écrevisses au maigre. 

Croustades de sarrasin garnies de champignons. 
Soudac froid garni de vinaigrette. 

Selianka au saumon fumé. 

Carassins frits. 

OEufs brouillés aux pointes d’asperges. 

Petits gâteaux d'amandes. 


6 
Potage purée de brochet aux quenelles. 
Petits vol-au-vents garnis d’une macédoine de 
légumes. | 
Mayonnaise de tanches à la Provençale. 
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Chartreuse de saumon à l’Allemande. 

Navets farcis à la béchamel. Fi 
Soudacs frits. 

Pudding de fruits. 





| 7 


Potage rossolnick d’esturgeon. 
Coulibiac aux siguis. 

Aspic de sterlets sauce raifort. 
Côtelettes de poisson à la pojarski. 
Lentilles à la maître-d’hôtel. 
Perches frites. 

Compote de poires et prunes. 


8 


Potage purée de pommes de terre aux ravioles. 
Petits pâtés russes aux choux, | 
Filets de soudac gratinés à la Normande. 
Matclote de tanches à la Bordelaise. 

Choux farcis de sarrasin et gribouis. 

Turbotins frits. 

Croûtes grillées à la marmelade d’abricots. 


9 


| | Potage de lotte à l’oseille. 
Tourte de poisson au beurre d’anchois. 
Vinaigrette à la Russe. 
Filets d’esturgeon à l’Italienne. 
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_Siguis au Porter. 
Blinis aux confitures. 


10 


Potage purée d’oignons aux quenelles. 
Coulibiac de sarrasin à la Russe. 

Albe (beleribitza) à la Provençale. 
Soudac à la sauce tomate. 

Haricots verts à l'huile. 

Goujons frits. 

Gelées d’angélique et cerises. 


A1. 


Potage d’éperlans à la Livonienne. 

Pâté de macaroni au saumon fumé. 
Esturgeon froid sauce raifort. 

Côtelettes de poisson aux pointes d’asperges. 
OEufs à la trippe. 

Harengs grillés. 

Petits couglauffes aux confitures. 


12 


Schtchi au poisson. 

Timbale de pannequets au sarrasin. 
Saumon à la Provençale. 

Côtelettes de brochet en papillotes. 
Pommes de terre à la béchamel. 
Tronçons d’anguilles frits. ` 

Crême de sagou au marasquin. 
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15 


Potage d’orge au bouillon de gribouis. 
Gruau de sarrasin. 

Croquette de riz aux champignons. 
Choux farcis à la Russe. 

Pommes de terre rissolées à l’huile 
Polenta gratinée. 

Kissel de kloukwa. 


ТА 


Potage purée de pois secs. 
Vatrouschkis à l'oignon. 
Vinaigrette de légumes. 
Selanka aux champignons. 
Macaroni à la purée de marrons. 
Asperges au naturel. 

Pommes glacées au four. 


15 


Schtchi maigre aux champignons. 

Coulibiac au riz. 

Beignets de sarrasin à la purée de betteraves. 
Pommes de terre gratinées au maigre. 
Choux-fleurs à l'huile. 

Sagou au lait d'amande 

Compoie de fruits. 


Il y a encore une infinité de mets dont on peut 
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composer des menus de diners maigres tels que : 


Potages. 
Okroschka de poisson et sans poisson. 
Purée de haricots blancs et autres farineux. 
Nouilles et vermicelle ou semoule avec bouillon 
de champignons secs. 

Oukha de sterlet ou esturgeon. 
Batwima au saumon ou esturgeon. 
Klodnik Polonais. 
Crême d’orge à la smitane. 
Lazagnes au bouillon de poisson. 
Petits soufflés au parmesan, 
Petits pâtés au riz. 
Tourte de poisson au beurre d’anchois. 
Petites croustades de pain au gribouis. 
Vol-au-vent de poissons divers. 
Pâté chaud de saumon. 
Soufflés de soudac ou brochet. 
Brochet farci à la Polonaise. 
Pâté chaud de soudac aux fines herbes. 
Niokis à l’Italienne. 
Varénikis au fromage blanc. 
Omelette russe (drotschéna). 
Nalesnikis Polonais. 
Kache de millet à l'huile. 
Kache de semoule aux gribouis. 

!" Brandade de morue. 
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Gribouis grillés à l'huile. 
Timbales de nouilles, etc., etc., etc. 


KISSLÉ SCHI. 


Pour 60-bouteilles de kisslé schi, pesez 10 livres 
d'orge mondée ordinaire sur laquelle vous versez de 
l’eau tiède pour la tremper un peu afin de la faire 
gonfler, faites la même opération avec 10 livres de 
grains de froment, et 5 livres de grains de seigle (1); 
lorsque ces trois ingrédiens sont assez gonflés, vous 
y ajoutez 15 livres de farine de seigle, mêlez bien le 
tout ensemble et versez dans un baquet bien propre 
ou tonneau, versez dessus la valeur de 60 bouteille 
d’eau bouillante et laissez ainsi reposer cinq heures, 
mettez alors dedans un morceau de glace d’eau bien 
propre d’environ 8 ou 10 livres et laissez encore 
reposer cinq heures, après lesquelles vous transvasez 
le liquide pour y ajouter un peu de levure de bière 
(pour 60 bouteilles une: demi-livre) délayée avec 
2 livres de miel et quelques bouteilles du liquide, 
versez celte espèce de levain dans le kisslé schi et re- 
muez ; cette opération est pour clarifier, laissez ainsi 
reposer jusqu'au lendemain, tirez à clair dans une 
chausse ou serviette, et mettez en bouteilles bou- 
chées, ficelées et dans un endroit frais. 


(1) On trouve ces graines et farines de très-bonne qualité, 
chez M. Lefebvre, grainetier, 6, rue Montorgueil, à Paris. 
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KWASS. 


Pour 60 bouteilles de kwass, faites la même opé- 
ration que ci-dessus à 10 livres de seigle, 10 livres de 
froment et 5 livres d'orge mondée ordinaire, ajoutez 
lorsque ces grains sont gonflés 20 livres de farine de 
seigle, mêlez le tout ensemble avec de l’eau tiède 
pour en former une bouillie ni trop épaisse ni trop 
claire, mettez le tout dans un grand pot de grès et au 
four chaud, laissez prendre couleur; lorsque ce kache 
a cuit à peu près cinq heures, versez-le dans un Ба- 
quet ou tonneau et mêlangez-le avee une soixantaine 
de bouteilles d’eau froide, laissez ainsi reposer vingt- 
quatre heures, après quoi vous transvasez le liquide, 
vous le clarifiez avec une demi-livre de levure mêlée 
avec deux bouteilles de Madère, laissez encore геро- 
ser quatre ou cinq heures, tirez à clair, emplissez les 
bouteilles dans lesquelles vous aurez soin de mettre: 
deux grains de raisin Malaga sec, bouchez et ficelez, 
et conservez dans un endroit frais. 


FIN. 


Sceaux, imprimerie de Е. DÉPÉE, 


RECUEIL 


par orûre alphabétique 


DES PROVISIONS DE BOUCHE, TERMES TECHNIQUES, 


USTENSILES, ACCESSOIRES 


et des mots qui se rencontrent le plus lrequemment dans le langage usité 
au point de vue de Гар culinaire. 


PROVISIONS DE ROUCHE 


A 
Abatis. Potroka. 
Ablette. Ploiwa. 
Abricot. Abrikose. 
Adragante. Dragante. 
Agneau. Baraschke. 
Ail. Tschesnoke. 
Aile. Krilo. 
АПегоп. Krilieschko. 
Airelie. ТэепегшКа. 
Alouette. Jan oronuke. 
Aloyau. Fileiné tschaste. 
Alun. Kvacetze. 
Amande. \inudale. 
Amidon. Krakhmale. 
Ananas. Ananas. 


Anchois. 
Angélique. 
Anguille. 
Anis. 
Anisette. 
Aromates. 
Artichaut. 
Asperges. 
Aveline. 
Avoine. 


Bargc. 
Basilic. 
Bécasse. 
Bécassine. 
Bec-figue. 
Bergamote. 
Bette. 
Вецегауе. 
Beurre. 
Bière. 
Bière de Bavière. 
Bigarreau, 
Biscotin. 
Blé. 
Boudin. 
Bœuf. 


Bœuf (viande de). 


Bourrache. 
Boyaux. 
Brème. 
Broche. 
Brocheton. 
Brocoli. 
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Anischoousse. 
Diaghile, 

Ougore. 

Anice. 

Anissowait Wodka. 
Aromates. 
Artichoke. 
Sparge. 

Глеззпо! arèke. 
Aveuce. 


Kouliki. 

Basilic. 

Agar ou bécasse. 
Bécassine. 
Vinvoiagadnike. 
Bergamote. 
Bielai swokla. 
Кгаспат swokla, 
Slivoschné massla. 
Piwo. 

Bavarski piwo. 
Piostra vischna. 
Soukarike. 
Pchénitza. 
Krovnoi kal! асе, 
Bouibe. 
Gayiadine, 
Bouratschnike. 
Kischki. 
Leschichi. 
Schouka, 
Schoutschka. 
Brocoli. 


Cabillaud. 
Cacao. 

Café. 

Caille. 
Caillebotte, 
Cailleteau. 
Canard. 
Canard sauvage. 
Caneton. 
Canneberge. 
Cannelle. 
Càpre. 
Carassin. 
Cardamone. 
Cardon. 
Carmin. 
Carotte. 
Carpe. 
Carrelet. 
Carvi. 
Cassonade, 
Caviar. 
Cédrat. 
Cèdre (noix de). 


Céleri. 


Cerfeuil. 
Cerise. 
Cerneau. 
Cerf. 
Cervelas. 
Cervelle. 
Chabots. 


Champagne (vin de). 
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Treska. 

Cacao. 

Kofé. 

Pérépiolka. 
Twarogue ou prastakvascha, 
Maladai pérépiolka. 
Outka. 

Dikai outka. 
Maladai outka. 
Kloukwa. 
Karitza. 
Kapertze. 
Karassi. 
Kardemone. 
Kardone. 
Karminié. 
Markow. 

Karpe. 

Kambala. 

Tmine. 

Sakharnié pessok. 
Ikra. 

Tzédrate. 

Kédré агёКе. 
Seldérei. 

Кегуе]. 
Wischnié. 


Nespiéla jadra ou gretskai aréke. 


Alénié. 

Tzervelette kalbaça. 
Mosghe. 

Sniétkis. 
Champanskoi vino. 


Champignon. 
Chapelure. 
Chapon. 
Châtaigne. 
Chevreuil. 
Chicorée. 
Chocolat. 
Chou. 
Choucroute. 
Chou-fleur. 
Chou-nav et. 
Chou-rave. 
Ciboule. 
Cidre. 
Citron. 
Citrouille. 
Cochenille. 
Cochon. 
Cochon de lait. 
Coco (noix de). 
Cœur. 
Coing. 


Colle de poisson. 


Colle de pâte. 
Colza. 
Concombre. 
Confitures. 
Congre. 
Conserves. 
Consommé. 
Coq. 

Coq de bruyère. 
Coriandre. 
Cornichon. 
Côte de bœuf. 
Côtelettes. 
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Champinione ou griboui. 
Melki khlèba. 
Kaploune. 
Kaschtanié. 
Kassouli. 
Tzikorei. 
Chocolate. 
Kapousta. 

Kisslai kapousta. 
Tzwetnai Kapousta. 
Brioukwa. 
Kolrabi. 

Tziboule. 
Jablotschnie kwass. 
Limone. 

Tikwa. 

Cochenille. 
Swinia. 
Paracionoke. 
Kokoçowoi агёке. 
Sertze. 

Kuite. 

Klei ribnaye. 


_Kleister. 


Palewaï гёре. 
Agouretze. 
Warénie. 
Morskoi ougore. 
Zagatowlenié pripaçow. 
Konnsommé. 
Pétouke, 
Tétéréwa. 
Kischnetze. 
Agourtschik. 
Rebro. 
Kotletka. 





Couenne. 
Courge. 

Crabe. 
Craquelin. 
Crème. 

Crème aigre. 
Crème fouettée. 
Cresson. 

Crète de coq. 
Crevettes. 
Croquet. 
Cumin. 

Culotte de bœuf. 


D 


Daim. 
Dattes. 
Dinde. 
Dindonneau. 


E 


Eau. 
Eau-de-vie. 
Echalottes. 
Echaudé. 
Ecrevisses. 
Elan. 

Endive. 
Entre-côte. 
Epaule de mouton. 
Epaule de veau. 
Eperlan. 

Epices. 
Epiceries. 
Epinards. 


— 213 — 


Swinié Kkojé. 
Tikwa. 

Krâbe. 
Krendèle. 
Slivki. 
Smitane. 
Wsbitie slivki. 
Кгёсе. 
Grébéschoke. 


Malènki morskoi raki. 


Soukoi priénik. 
Tminia. 
Agousioker 


Lane. 

Finike. 
Inedièke. 
Inediouschka. 


Wada. 

Wodka. 
Charlotte. 
Piéschka. 

Raki. 

Loce. 

Endivie. 
Rébrénnoi tschaste. 
Lapatka baranne. 
Lapatka telatsche. 
Korioukha. 
Priénoste. 
Wobché Priénné. 
Schpinate. 


Ерше-ушеце. 
Escargot. 
Estragon. 
Esturgeon. 
Etourneau. 


Faisan. 

Farine. 

Farine d'avoine. 
Farine de seigle, 
Fécule. 
Fenouil. 

Fève. 

Filet de bœuf. 
Foie. 

Fraises. 
Framboises. 
Fressure. 
Fromage. 


— de Gruyère. 


— parmesan. 


— hollandais. 


— anglais. 
G 


Gélatine. 

Gélinote. 

Genièvre (fruit). 
Genièvre (liqueur). 
Gibier. 

Gigot. 

Gingembre. 
Girofle (clous de). 
Glace (d’eau). 
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Barbarice. 
Slimake. 
Estragone. 
Assétre. 
Skwarètzo, 


Fazane. 

Mouka. 

Awcennié mouka. 
Rjanoï mouka. 
Kartofelné mouka, 
Oukrope. 

Boppe. 

Filet. 

Petschonka. 
Zémlenike. 

Maline. 

Potroki. 

Sire. 
Schwetzarskoi sire. 
Parmesanskoi sire. 
Golandskoi sire. 
Angliski sire. 


Gélatine ou stoudène. 
Riéptschik. 


Majjewelovoui iagada. 


Majjewelowai wodka. 
Ditsche. 

Liéschka barane. 
Innbire. 
Gwosdike. 

Liotte. 


Glace de viande. 


Glace, sorbet. 
Gland. 
Goujon, 
Grenade. 
Grenouille, 
Grive. 
Groseille. 
Gruau. 
бете. 


Н 


Hareng. 
Hareng saure. 
Haricots. 
Haricots verts. 


Haricots blancs. 


Homard. 
Houblon. 


Huile de Provence. 


— de noix. 
— depavot. 
Huitres. : 
Hydromel. 


ту 


Jambon (un). 
Jambon (du). 


г 


Lait. 
Laitage. 
Laitance. 
Laitue. 
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Krepkoï boulione. 
Morojénoi. 

Jeloude. 

Piscari. 

Granade. 
Liégouschka. 
Drosdié. 
Smorodina, 
Kroupa. 

Ispanskoi wischnia. 


 Seld. 


Kaptschione seld. 
Baboui. 


Baboui zelone ou touretzki baboui. 


Biéle babouï. 

Morskoi rake ou gomard. 
Khmiele. 

Maçla pravanskoi. 
Arékavoi macla. 

Makwoi maçla, 
Oustritze. 

Моде. 


‚ Okoroke. 


Vetschina, 


Malako. 
Malatschnoi. 
Maloki. 
Latouk. 


Lamproie. 
Langue. 
Lapereau. 
Lapin. 

Lard. 

Laurier (feuille de). 
Lavaret. 
Légumes. 
Lentilles. 
Levraut. 
Levûre. 
Lièvre. 
Liqueur. 
Longe de veau. 
Lotte. 


M 


Macaroni. 
Macarons. 
Mâche. 
Macis. 

‚ Ман. 
Malvoisie (vin). 
Marcassin. 
Marjolaine. 
Marmelade. 
Marrons. : 
Mauviette. 
Mélasse. 
Melon. 
Melon d’eau. 
Menthe. 
Merise. 
Merle. 
Merluche. 
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Minogha. 
lézike. 

Maladoi krolik. 
Krolik. 

Chpik ou svinoi sale. 
Lawrowoi liste. 
Sighe, 
Zéléne. 
Tschétschévitze. 
Zayètschik. 
Drojdi. 

Zayetse. 
Likeur. 


Potschkaï tschast telatsche. 


Nalime. 


Macaroni. 
Macarone. 
Bouldiériane. 
Mouskatnié swéte. 
Solode. 

Malvoisie. 
Vêprenoke. 
Mayorane. 
Marmelade. 
Kaschtanié. 
Palevoi jaworonoke. 
Рака. 

Dienié. 

Arbouse. 

Miata. 
Bayarischnia. 
Tschorné drosdié. 
Dorche. 


ыы 
| Miel. Miotte ptschelnié. 
Mirabeile. Slive mirabelle. 
Mirtille. Tschernika. 
| Moelle. Mosghe. 
| Morille. Smartschok. 
| Morue. Tresska. 
Mou de veau. Lioghkoi telatsche. 
Moule. Rakouschka, 
Moutarde. Gartschitza. 
| Mouton. Barane et Baranine. 
| Мате. Toutavoi iagada. 
| Murène. Mourène. 
Muscade (noix). Mouschkatnié arèke. 
Muscadelle. Mouschkatnie groucha. 
Muscat (vin). Mouschkatnoi vino. 
N 
Navet. Вёре. 
Nèfle. Kisilnik. 
Nielle. Tschernoukba. 
Noisette. Arêke léssnoi. 
Noix. Arêke. 
Nouilles. Lapscha. 
о 
OŒŒuf,s. laitso, jaitsa. 
OEufs de poisson. Ikra. 
Oignon. Louke. 
Oison. Gouçionoke. 
Olive. Aliwki. 
Orange. Apelcine. 
Orange amère, Pomerantze. 
Orge. fatschnaï ou Perlowoi kroupa. . 
Orties. Krapiwa. 
Ortolan. Avciénka. 


de 





ОзеШе. 
Ours. 
Outarde. 
Outardeau. 


P 


Pain. 

Pain de sucre. 
Palais de bœuf. 
Panais. 
Parmesan, 
Pêche. 

Perche (poisson). 
Perdreau. 
Persil, 

Pieds de mouton. 
Pieds de veau. 
Pigeon. 
Pigeonneau. 
Pistache. 

Poire. 


Poireau et Porreau. 


Pois. 
Poisson. 
Poitrine. 
Poivre. 
Pomme, 
Pomme de terre. 
Porc. 
Potiron. 
Poularde. 
Poule. 
Poulet. 
Praline. 
Présure. 
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Schavèle. 
Medvéde. 
Drakva. 
Strépéte. 


Khleb, 

Galava sakhar. 
Nebo. 

Pasternak. 
Parmesanskoi sire. 
Persik. 

Okouni. 
Kourapatka. 
Petrouschka. 
Baraschke nojghi. 
Telatsche nojghi. 
Goloube. 

Maladoi goloube. 
Fistaschka. 
Grouche. 

Раге!. 

Garoke. 

Riba. 

GroudinK. 

Pertse. 

Jablok. 

Kartofel. 

Svinia. 

Tiekwa. 
Pouliarke 
Kouritsa. 
Tsiplionok. 
Mindale prié;énnié. 
Malatschnik. 








Prune. 
Pruneau. 


Racines. 
Radis. 
Raie. 
Raifort,. 
Rainette. 
Raisin. 


Raisins secs. 


Rataña. 
Rate. 
Rave. 
Renne, 


Ris de veau. 


Riz. 
Rognon. 
Romaine. 
Romarin, 
Rouget. 
Rhum. 


Safran. 
Sagou. 
Saindoux. 
Salade. 
Salaison, 


Salé (petit). 


Salpètre. 
Sanglier. 
Sarcelle. 
Sardine, 


ов 


n 
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Slive. 
Tscherna Slive 


Koréne. 
Radice. 
Skate. 
Khrènne. 
Rainette. 
Vinagraënoi iagada. 
Isioume. 
Rataña. 
Sélésenka. 
Rèpa. 

Alëne. 

Sladkoï miaço. 
Rice. 
Potschka. 
Ramaine. 
Rasmarine. 
Barvene. 
Rome. 


Chafrane. 

Sagho. 

Toplenoi svinoi sale. 
Salate. 

Salénye. 

Salenoi svinine. 
Sélitra. 

Wèépre. 

Palevoi tschirok. 
Sardelle,. 


Sarrasin. 
Saucisses. 
Saucisson. 
sauge. 
Saumon. 
Seigle. 
Sel, 
Semoule. 
Sirop, 
Sile. 

Son. 
sorbier. 
Stockfisch. 
Sucre. 


T 


Тапа. 
Tanche. 
Thé. 
Thon. 
Thvym. 
Topinambour. 
Tortue. 
Tripe. 
Truffes. 
Truite. 
Turbot. 


ОУ 


Vanille. 
Vanneau. 
Veau. 
Venaison. 
Verjns. 
Vermicelle. 
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Gretschouk:a. 
Saucisska. 
Kalbaça. 
Chalfer. 
Loçosse 

Roje. 

Sole. 

Mannai kroupa. 
Sirope. 
Kammbala 
Otroubi. 
Riébine. 
Fressk'. 

Зак паг. 


Sakharnat vodka. 
Linye. 

Tchai. 

tounètse. 
Timiane. 
Zémlénai grouche. 
Tcehérépakhe. 
Tripe ou Roubhètse. 
Troufel. 

Ког@е. 

Paltouge. 


Vanilia. 

Lougowka. 
Téliatina. 
Ditschina. 

Nespiélé vinagrade. 
Vermitcheli. 
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Viande. | Miaço. 

Vin. Vino. 

Vinaigre. Ouksouce. 

Volaille. Копгеппала ou Dwarowoui plitzié. 


USTENSILES ET ACCESSOIRES 











A 

Aiguille. ° Тока. 
Мат с. Koub. 
Alumettes. Spitschki. 
Amadou. Troute. 
Argenterie. Serébriennai paçouda. 
Armoire. Schkape. 

| Assiette. Tarêlka. 

| Atre Atschaghe. 

B : 

Bain-marie. Bagne-marie. 
Balai. Métla. 
Balance. Viéssi. 
Baquet. Kadka. 
Baratte. Maclaboinnai kadka. 
Baril. Batschonnka. 
Barrique. Botschka. 
Bassin. Médnéia tschaschka. 
Battc. Valioque. 
Batterie de cuisine. Koukhonnai paçoudi. 
Billot. Abroubak. 
Bocal. Bannka. 
Bois à brüler. Drawa. 


Boite. Jachik. 





Boite à coupe-pâte. 
Bonbonnière. 
Bonde. 

Bouchon. 

Bougie. 

Bouteille. 

Broche. 

Brochette. 

Brosse. 

Buffet. 


Cadenas. 
Cafetière. 
Caisse en bois. 
Caisses en papier. 
Cannelle, 
Carafe. 

Carton papier. 
Casserole. 
Cendrier. 
Chaise. 
Chandelier. 
Chandelle. 
Charbon. 
Chaudière. 
Chaudron. 
Chausse. 
Cheminée. 
Chenet. 
Chocolatière. 
Ciseaux... 


Cloche (pour couvrir). 
Cloche (pour sonner). 


Cognée. 
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Tabakerka dla wouimki. 
Kanfetnai karobotschka. 
Vtoulka. 

Probka. 

Vaskavai swétcha. 
Boutilka. 

Vertèle. 

Schpajka. 

Chetchotka. . 

Bouffete. 


Zamok. 
Kafeinike. 
Jachike. 
Boumajnai karobotschka. 
Kranye botschka. 
Grafine. 

Papka. 
Kastroule. 
Zolnik. 

Stoule. 
Padswétschnik. 
Salné swétcha. 
Ougole. 

Katiole. 
Balchaïkatiole. 
Tsiédilnié kalpak. 
Kamine. 

Tagane. 
Chocolatnik. 
Nojnitse. 

Kalpak. 
Kolokola. 

Tapor. 











Compas. 
Compotier. 
Corbeille. 
Coupe. 
Couperet. 


Couteau. 


Couvercle. 
Couvert. 
Crayon. 
Crible. 
Crochet. 
Cruche. 
Cuillère. 
Cuillère à pot. 
Cuve. 


Dépecoir. 


Ecumoir. 
Egrugeoir. 
Emporte-pièce. 
Eacrier. 
Encre. 
Entonnoir. 
Eponge. 
Equerre. 
Éscabeau. 
Essuie-mains. 
Etamine. 
Etouffuu. 
Etuve. 
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Tsirkoul. 
Kompoinik. 
Karzine. 
Tchachka. 
Tiépka. 

Nojike. 
Krischka. 
Pribor stalavoi. 
Karandascha. 
Réchéto. 
Kroutschok. 
Kroujka. 
Lojka. 
Tschoumitschke. 
Lakannka. 


Nojike dla razriézivanie. 


Tschoumitschka. 
Igate. 


 Riezètse. 


Tschernilitsa. 
Tschernila. 
Waronnka. 
Goubka. 
Trokougolne. 
Skameike. 
Palaténise. 
Etamine. 
Touschile. _ 
SchKape garètschie, 


Feuillette. 
Ficelle. 
Flacon. 
Fouet. 
Four. 
Fourchette. 


Fourgon à four. 


Fourneau. 
Futaille. 


Gaine. 
Gaufrier. 
Glacière. 
Gobelet. 
Gril. 


Hache. 
Hachette. 
Hachoirs. 
Huche. 7 
НоШег. 


IJRL 


Lampe. 
Lanterne. 
Lardoire. 
Lèchefrite. 
Linge. 
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Vinnai botschka. 
Nitka. 

Stklianka. 
Vienitschik. 
Pétschka. 
Wilka. 
Katscherga. 
Petsch. 
Botschka. 


Foutliare. 
Vafeinaia daska, 
Lédoik. 
Koubake. 
Воз{ег. 


Тарог. 
SiétschKka. 


Мой dlia roublenié miaca. 


Moutschnié lare. 


Soudok dlia maçla. 


Lamypade. 
Fanare. 


Schpikavalnai igla. 


Ргойуёпе. 
Biélio. 











M 


Marbre (table de) 
Marmite. 
Marteau. 
Mesure. 

Mortier. 

Moule. 

Moulin. 


Nappe. 


Papier. 
Papillote. 
Passoire. 
Pelle. 
Pétrin. 


Pierre à aiguiser. 


Pilon. 
Pince. 
Pinceau. 
Pincette. 
Planche. 
Plaque. 
Plafond. 
Plat. 
Plateau. 
Plume. 


Poële à chauffage. 


Poële à omelette. 
Poissonnière 
Porcelaine. 
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Mramornié stole. 
Kotlik. 

Malatok. 

Miéra. 

Stoupka. 
Forme. 
Melnitza. 


Skaterte. 


Boumaghe. 
Papiliotka. 


Tsiedilka оц Trouschlaghe. 


Lapata. : 
Kwaschna. 
Brouçok. 
Pesté. 
Schiptzie. 
Kiste. 
Schiptschik. 
Dasska. 
Liste. 
Plafone. 
Blyoude. 
Padnôsse. 
Pero. 
PetschKka. 
Skavarada. 
Ribnvye katiole. 
Farfore. 


ОВ 

Râble à four. Katscherga. 
Варе. Tiorka, 
Réchaud, Kannforka. 
Robinet. Krane. 
Rouleau. Katoke ou skalka. 

S 
Sable. Pecoke, 
Sac. Miéschoke. 
Saladier. Salatnik. 
Salamandre. Salamandre. 
Salière. Salonnka. 
Saloir. Salienai kadka. 
Saucière. Soousnik. 
Savon, Mouilo. 
Scie. Pila. 
Seau. Vedro. 
Serrure. Zamok. 
Serviette. Salfétka. 
Sonnette. Kalakoltschik. 
зопсопре. Bloudetschka. 
Soupière. Soupawai ischaschka, 
Spatule. Lapatka. 
Sucrier. Sakharnitsa. 

T 
Table. Stole. 
Tablier. Pérédnik. 
Tabouret. Tabourette. 
Tambour. Barabane. 
Тали. Site, riécheto 


Tasse, TFschaschka. 
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Terrine. | Tschaschka. 


Théière. Теваник. 
Топвеза. Botschka. 
Torchon. Triapka. 
Tournebroche. Vertèle. 
Tourtière. : Pirojnai skayarodka, 
Trépied. Trénojnike, 

ОУ 
Vaisselle. Paçouda stalovaia. 
Vase. Väàsa. 
Verre. _ Stakane. 
Vessie. Pouzière, 
Veste, Kourtka. 





TERMES TECHNIQUES 





et série de mots jüurnellement employés dans le travail. 


A 
Abaisse. Rastvor. 
Abaisser. Raskatate. 
Abattre. Sroubite. 
Accommoder. Ispravite. 
Accoupler. Swizate paparno. 
Accourir. Sakratite. 
Accrocher. Zatziépite. 
Achat, Pakoupka. 
Acheter. Koupite. 
Achever. Kontschite. 
Acide. Kiclé,. 


Acidité. Kiçlata. 


Aciduler. 

Acre. 

Acreté. 

Addition (d'ajouter). 


Additionner (ajouter). 


Adoucir. 
Affiler. 
Aide. 

Aider. 
Aigre. 
Aigre-doux. 
Aigrette. 
Aigreur. 
Aiguiser. 
Aillade. 
Aliment. 
Alimenter. 
Allonger. 
Allumer. 
Amalgame. 
Amalgamer. 
Amer. 
Amertume. 
Amincir. 
Amollir. 
Anneau. 
Anse. 

A part. 
Appétissant. 
Appétit. 
Apporter. 
Apprendre, 
Apprenti. 
Apprentissage. 
Après. 
Après-demain. 
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Kiclavate. 
Ostriaji. 
Jadkast. 
Slajénié. 
Slajite. 
Ousladite. 
Tatschite. 
Pamoschnik. 
Pamagate. 
Kiclé. 

Kiçlo sladkoï. 
Khakhole. 
Kiclata. 
Tatschite. . 
Soouce s'tschesnakome. 
Korme. 
Karmite. 
Pradlite. 
Zajighate. 
Amalgame. 
Smiéschivate. 
Gorki. 
Gorkoste. 
Outanite. 
Raslabite. 
Kaltso. 
Routchka. 
Asablivo. 
Apétitnié. 
Apétite. 
Prinesti. 
Outschitse. 
Outschénik. 
Outschènye. 
Poclé. 


Poclé zavtra. 








Арргё. 


_ Apprêter. 


Approvisionner. 
Aqueux. 
Architecture. 
Argent (métal). 


Argent (monnaie). 


Arome. 
Arracher. 
Arranger. 
Arrhes. 
Arrondir. 
Arroser. 
Assaisonner. 
Attacher. 
Attendre. 
Attiser. 
Augmenter. 
Aujourd'hui. 
Autour. 
Autre. 

Autre part. 
Autre côté. 
Avant. 
Avant-dernier. 
Avant-hier. 


Balayer. 
Banquet. 
Barde. 
Barder. 
Battre. 
Bavaroise. 
Beau. 
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Prigatoyvlénié. 
Prigatovite. 
Snabjate. 
Vadiénistoui. 
Arkhitektoura. 
Sérébro. 
Deinghi. 
Blagavonie. 
Vouirivate. 
Raspariedite. 
Zadatke. 
Akrouglite. 
Palivate. 
Snabdite. 
Privizate. 
Jdate. 

Miéchate agone. 
Pribavlète. 
Sevodni. 
Vakroughe. 
Drougoi. 
Drougof mieste. 
Drougoi starané. 
Préjdé. 
Predpasslednié. 
Tretiava dnié. 


Métate. 

Pire, 

Топик! chpike. 
Palajite chpike. 
Bite. 
Crème bavaroise. 
Kracive. 
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Beaucoup. Mnogo. 

Bec. Kliouve. 
Beignet. Blini. 
Beurrer. Namazate maçla. 
Bien. Kharacho. 
Bientôt. Wskoro. 
Bigarrer. Piostrite. 
Bis-blanc. Paloubiélye. 
Biscuit. Biskuite. 
Bisque. Biske. 
Blanc. Bièlye. 
Blanc d'œuf. Biéloke. 
Blanchir. Blangirouïte, 
Blanc-manger. Blanmangé. 
Bleu. = Sinié. 

Bleu clair. Galouboiï. 
Bloc. Tchourbane. 
Blondir. Roucgiate. 
Boisson. Pitio. 
Bombe. Bommba. 
Bombé. Ouipouklye 
Bon. Kharoche. 
Bonbon. Kanfékte. 
Bonifier. Oudobrite, 
Bord. Кгат.. 
Border. Akrouijite. 
Bordure. Rama. 
Boucher (marchand). Miécnik. 
Boucherie. Вотпа. 
Boucher (quelque chose). Zatknoute. 
Bouillant. Kipiatchi. 
Bouilli. Уагопа! gawadina. 
Bouillon. Boulione. 
Boulanger. Khlébnik. 
Boulangerie, _ Pékarnya. 


Boulette, Klotzka. 





Bouquet. 


Bourgeoise (à la). 
Bourgogne (vin). 


Boursouflé. 
Bout. 
Boutique. 
Boutiquier. 
. Braise. 
Braisière. 
Brasier. 
Bréchet. 
Breuvage, 
Brillant. 
Brioche. 
Brouiller. 
Brülant. 
Brülé. 
Brüler. 
Büûche. 


Candir. 
Capilotade. 
Caramel. 
Carème. 
Carrément. 
Cartilages. 
Casser. 
Cave. 
Célérité. 
Cendre. 
Cent. 
Centaine. 
Cerisier. 
Chair. 
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Poutschok. 

Po miétchanskaï. 
Bourgonnskoiï vino. 
Isdoutye. 

Капё че. 

Lawka. 


Lavotchnik. 


Jare. 
Touchonaï kastroulc. 
Jarownye. 


‘Groudina. 


Napitake. 
Blistatelnve. 

Brioche ou koulitsch. 
Pérémieschate. 
Znoinnye. 

Prigariele. 

Sajigate. 

Paliena. 


Zasakharitse. 
Ragout is jarenal пнасе. 
Caramel. 

Poste. 
Tchetveraougolna. 
Khriache. 
Razlamatse. 
Pogrèbe. 
Pravornoste. 

Zala. 

Sto. 

Sotnia. | 
Vischenevoi Dereva. 
Miace. 


Chaleur. 
Chambre. 
Champ. 
Changement. 
Changer. 
Chantier. 
Charcuterie. 
Charcutier. 
Chasse. 
Chasseur. 
Chaud. 
Chauffer. 


Chef de cuisine. 


Cher. 
Chercher. 
Choisir. 
Choix. 

Cinq. 
Cinquante. 
Circonférence. 
Cirer. 

Civet. 

Clair. 
Clarification. 
Clarifier. ^ 
Clef. 

Coller. 
Colorer. 
Colporteur. 
Combien. 
Combustible. 
Comestibles. 
Commande. 
Commander. 
Commencer. 
Commun, 
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Jare. 

Komnate. 

Pole. 
Pérémièna. 
Pérémiènite. 
Draviénoi dwor. 


‚ Torghe kalbaçame. 


Kalbasnik. 
Akote. 
Akotnik. 
Gariètsche. 
Tapite. 


_ Koukhmeister. 


Daragot. 
Iskate. 
Vouibirate. 
Vouibore. 
Piate. 
Petdéciate. 
Akroujnoste. 
Watschite. 
Ragout is zayètse. 
Jidkye. 
Atschischénye. 
Atschischate. 
Klioutche. 
Kleite. 
Kracite. 
Raznochik. 
Skolka. 
Sgaraémye. 
Sièstnié pripaçie. 
Zakase. 
Prikasate. 
Natchinate. 
Prastoi. 





Complet. 
Compote. 
l‘omptabilité. 
Compte. 
Compter. 
Comte. 
Comtesse. 
Concasser. 
Confiseur. 
Confire. 
Confit. 
Congeler. 
Conique. 
Continuer. 
Contour. 


Coquille d’huitre. 


Coquille d'œuf. 


Coquille de noix. 


Cordon. 
Coriace. 
Corsé. 

‚ Cornes. 
Cosse. 
Côté. 
Cou. 
Coudre. 
Couleur. 
Coulis. 
Couper. 
Court. 
Couvrir. 
Crémier. 
Crémière. 
Croquant. 
Croupion. 
Croustillant,. 


г: 


Saverchénye. 
Compote. 
Atchétnoste. 
Setchote. 
Setchitate. 

Graf. 

Grafinia. 
Talotsche. 
Kanditor. 

Varite v'sakhare. 
Varone v'sakhare. 
Zamarozite. 
Kanitcheski. 
Pradaljate. 
Akrougloste. 
Rakhovina. 
Skarloupa. | 
Scheloukha. 


- Suourok. 


Jostki. 
Khriepkoï. 
Rajoke. 
Stroutschok. 
Starana. 
Chéya. 
Zachivate. 
Tzvète, kraska. 
Atvare. 
Riezate. 
Karotki. 
Pakrite. 
Shvotchnik. 
Siivotchiitsa. 
Kroustiaschi. 
Gouzka. 
Choutotchnye. 


Croûte. 
Croûton. 

Cru. 
Crustacé. 
Cuire à l'eau. 
Cuire au four. 


Cuire sur le gril. 


Cuisine. 
Cuisinier. 
Cuisinière, 
Cuisse. 
Cuisson. 

Cuit. 

Culinaire (art). 


D 


Date. 
Daube. 
Débailler. 
Déblayer. 
Déboucher. 
Débrider, 
Décoction. 
Décoration. 
Décorer. 
Découdre. 
Découper. 
Découvrir. 


Décuire du sirop. 


Défourner. 
Dégarnir. 
Dégorger. 
Dégraisser. 
Déjeuner. 
Déjoindre. 
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Korka. 

Croutonc khlebnoïi. 
Siroi. 
Rakaabraznye. 
Varite. 

Petche. 

Jetche. 

Koukhnia. 

Poware. 
Koukharka. 

Cuisse ou liedveia. 
Varénye, retchényce. 
Varonye, petchonye. 
Povarenoi iskoustva. 


Tchis'o. 
Douschone miace. 
Razviézate. 
Oubirate. 
Atkouparite. 
Razviézalte. 
Dekokte,. 
Oukrachényc. 
Oùkraite. 
Rasparote. 
Razriézate. 
Raskrivate. 
Raxjidite. | 
Vouinoute is petchkhi. 
Sniate. 

Prapoustite wodou. 
Sniate jireili sale, 
Zavirak. 
Razarvate. 





Délicat. 
Délicieux. 
Délier. 
Demain. 
Demander. 
Demi. 
Dénouer. 
Denrées. 
Dépecer. 


Dépêcher (se). 


Déplacer. 
Déplier. 
Déplisser. 
Dépouiller. 
Dépurer. 
Déranger. 
Dernier. 
Désordre. 
Dessaler. 
Dessert. 
Dessin. 
Dessous. 
Dessus. 
Détailler. 
Détremper. 
Deux. 
Deuxième. 
Devant. 
Développer. 
Diner. 
Dire. 
Distiller. 
Diviser. 
Dix. 
Dix-sept. 
Dix-huit. 


sa CUT 


Vkoussnye. 
Oussladitelnye. 
Razviezate. 
Zaftra. 

Pracite. 
Palavina. 
Razviezate. 
Sièstnye pripasse. 
Razriezate. 
Tarapitze, 
Perenesti. 
Razvernoute. 
Razglajivate. 
Sniate kojé. 
Atchistite. 
Smiéchate. 
Possliédnye. 
Bézperiadke. 
Vouimatschite. 


_ Desserte. 


Riçounoke, 
Pode. 

Nade. 
Isriezate. 
Rastvarite. 
Руа. 

Ftaroi. 
Péréde. 
Razvernoute. 
Abètte, Abédouïte. 
Shazate. 
Distiliravate. 
Rasdiélite. 
Décéte. 
Semnatsate. 
Vosemnatsate. 


Dix-neuf, 
Doigt. 
Domestique. 
Dorade. 
Dos. 
Douane. 
Double. 
Doucement. 
Doux. 
Douzaine. 
Douze. 
Dragée. 
Droit. 

Droit (côté). 
Duc. 

Due (grand-). 
Duchesse. 
Dur. 


Ehullition. 
Еса ег. 
Echauder. 
Echauffer. 
Echine. 
Eclairer. 
Econome. 
Economie. 
Ecorce. 
Есоззег. 
Ecouvillon. 
Ecrémer. 
Ecraser. 
Ecrire. 
Ecrit. 
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Dévetnatsate. 
Paletse. 
Slougha. 
Toupagalove. 
Spina. 
Tamojné. 
Dwoinoi. 
Tikho. 
Sladki. 
Dioujine. 
Dvénatsate. 
Drajétye. 
Priémoi. 
Prawa starana,. 
Ghertzog. 
Veliki kniaze. 
Ghertzoghine. 
Jostki. 


Wskipanye. 
Askablite chelouka. 
Pârite. 

Tapite. 

Spina. 

Svitite. 


_ Economye. 


Economia. 
Kapa. 
Schelouschite. 
Pamelo. 
Snimate slivki. 
Razdavite. 
Piçate. 
Raspiska, 








Ecuelle. 
Ecume. 
Ecumer. 
Ecurer. 
Effeuiller. 
Egal. 
Egaliser. 
Egorger. 
Egoutter. 
Egréner. 
Egruger. 
Elargir. 
Elève. 
Emballer. 


Embarrasser. 


Embrocher. 
Emincer. 
Emmieller, 
Emoudre. 
Emouleur. 
Emplette. 
Emplir. 
Emporter. 
Encore. 

- Endroit. 
Enfariner. 
Enfermer. 
Enfourner. 
Enjoliver. 
Enlever. 
Enrouler. 
Enseigner. 
Ensemble. 
Entamer. 
Entier. 
Entourer. 


Е EE 


Tschaschha. 
Nakipe. 

Piénite. 
Pérétirate. 
Abarvate liste. 
Ravny2. 
Ourawnivate. 
/ariézate. 
Parestate kapate. 
Wouibivate zerna. 
Istérête. 
Razchirite. 
Outschénik. 
Oukladivate. 
Pamiéchate. 
Vzatknoute na vertèle. 
Kraschite. 
Namazate miodome. 
Astrite. 
Tatchilschike 
Pakoupka. 
Napolnite. 
Оппаеце. 

Ischo. 

Mièste. 

Moukoïou aciepate. 
Zaperète. 
Passadite v'petch. 
Prikracite. 
Padniate. 
/avernoute. 
Naoutschate. 
Vmeistié. 
Nadriezate. 
Tzièlye. 

Akroujite. 
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Entrailles. Vnoutrénoste. 
Entrée (mets). Ftaroi kouchanye, entrée. 
Entrée (porte).  Vkode. 
Entrelacer. Vplétate. 
Entrelarder. _ Prachpikavate. 
Entreméler. - Peremieschate. 
Entremets. Mejdouiastwye. 
Entrer. Vstoupite. 
Envelopper. Abvernoute. 
Envoyer. Paclate. 

Epais. (roustor. 
Epaissir. Goustite. 
Epicier. Awoschné koupètze. 
Eplucher. Stchelouschite, 
Epuration. Atschischénye. 
Epurer. Atschistite. 
Ergot. Nogate. 
Erreur. Aschibka. 
Escalier. Lestnitsa. 
Espalier. Schpalernik. 
Esprit-de-vin. Vinnye spirte. 
Essai. . Probe. 
Essayer. Probavate. 
Essence. Esseintzia. 
Essuyer. | Outirate. 
Etain. Olova. 
Etamace. Loujénye. 
Etamer. Loudite. 
Etameur. Loudilchik. 
Etang. Proude. 
Eteindre. Pagacite. 
Eteint. Pagaschenye. 
Etiquette. Jarlitschoke. 
Etoile. Swiésda. 
Etouffade. Dousclionye пиаса. 


Etranger, Inostranetze, 








Etroit. 
Etui. 


Evaporation. 


Event. 


Exactitude, 


Excellent, 
Exiger. 
Expédier. 
Expliquer. 
Exquis. 


Facile. 
Façon. 
Façonner. 
Fade. 
Fadeur. 
Fagot. 
Faible. 
Faïence. 
Faim. 
Faire. 
Faisandé. 
Fait. 
Famille. 
Farce. 
Farcir. 
Farineux. 
Farinier. 
Fatigue. 
Fatigué. 
Femelle. 
Fendre. 
Fer. 
Fer-blanc, 


F 
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Ouzki. 
Foutliare. 
Isparénye. 
Pratoukhloste. 
Totschnoste. 
Prévaskodnye, 
Trébavate. 
Atpravite. 
Talkavate. 
Atlitschnye. 


Nétroudnye. 
Abdièlka. — 
Abrazavate. 
Nevkousnye. 
Nevkousnoste. 
Faschina. 
Slabye. 
Faience. 
Golode. 
Diélate. 
Pratouknoute. 
Galôve. 
Semeistwa. 
Farche. 
Farchiravate. 
Moutschnoi. 
Labaznik. 


. Troude. 


Oustalye. 
Samka. 
Razciékate. 
Jelièzo. 
Jeste. 


Ferme (dur). 
Fermer. 
Fête. 

Feu. 
Feuille. 
Feuilletage. 
Fibre. 
Ficeler, 
Figer. 
Filandreux. 
Filets. 
Filtration. 
Filtre. 
Filtrer. 

Fin (de quelque свозе). 
Fin (quelque chose de). 
Finir. 
Flairer. 
Flamber. 
Flamboyant. 
Flamme. 
Flan. 

Flanc. 
Flanelle. 
Flanquer. 
Flasque. 
Fleur. 
Fleuve. 
Foin. 
Fondre. 
Fontaine. 
Forme. 
Former. 
Fort. 
Fortitiant. 
Fouetter. 
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Twerdye. 
Zaperate. 
Prazdnik. 
Agone. 

Liste. 

Slaione tiesta. 
Jika. . 
Sviézate. 
Zastoudite. 
Valaknistye. 
Filets. 
Pratziéjivanye. 
Tziedila. 
Pratziéjiwate. 
Капё1#. 
Tonnki. 
Akontschate. 
Nioukate. 
Abgarate, flambirouite. 
Plameniéiouschye. 
Plama. 
Lepiochka. 
Boke. 

Flanelle. 
Flankavate. 
Vialye. 


Tsvétok. 


Riéka. 
Sièno. 
Rasvadite. 
Fontane. 
Obraze. 
Abrazavate. 
Kriepki. 
Krièpitelnye. 
Bite. 











Fournée. 
Fournil. 
Fournir. 
Fournisseur. 
Fournitures. 
Foyer. 
Frais. 
Framboisier. 
Fraisier. 
Frangipane. 
Frapper à la glace. 
Friand. 
Friandise. 
Fricandeau. 
Fricassée. 
Frire. 

Frit, 
Friture. 
Froid. 
Froment. 
Frotter. 
Fruit. 
Fruiterie. 
Fruitier. 
Fumée. 


Fumer quelque chose. 


Fumeron. 
Fumet. 


Gàcher. 
Gâcheur. 
Gâchis. 
Gages. 
Gala. 


Е 


Ро]па! petch. 
Pékarnye. 
Predstavite. 
Pastawchik. 
Гарасе. 
Atschaghe. 
Swéjé. 

Malinnik. 
Zemlennik. 
Frangipane. 
Zamarozite. 
Lakamye.. 
Lakamstva. 
Fricando. 
Fricassée. 
Priajite. 

Jarénye. 
Fritioure, priagénye. 
Khalodnye. 
Pchénitza. 
Térate. 

Froukte, awosche. 
Awoschnoi lawka. 
Awoschnik. 
Dime. 

Kaptite. 
Galawnia. 

Famet. 


Plokha rabotate. 
Plokhoi rabotnik. 
Griase. 
Jalavanye, 
Tarjestwo. 


Galette. 
Garçon (petit). 
Garde-manger. 
Garder. 
Garenne. 
Gargote. 
Gargotage, 
Gargotier. 
Garnir. 
Garniture. 
Gastronome. 
Gastronomie. 
Gâteau. 
Gâter. 
{auche !à}. 
Gaufre. 

(127. 
(iélatineux. 
Gelée. 

Geler. 
Gésier. 
Gimblette. 
Glacé (froid). 


Glacé (au sucre). 


Glacer. 
Glaçon. 
Globe. 
Globule. 
Godiveau. 
Gomme. 
Goatler. 
Gothique. 
Goulot. 
Goulu. 
Gourmand. 
Gourmandise. 


соды 


Lepioschka. 
Maltchik. 
Kladavaïa. 
Sbérégate. 
Zagarodka. 
Khartchèvnia. 
Dournoi Koucharye. 
Khartchèvnik. 
Vouilajite. 
Pripawoui, garniture. 
Lakamka. 
Lakamstwo. 


Piroghe. 


Isportite. 

Na liéwa. 
УаШе. 

Gaz. 
Stoudenistye. 
Gelée. 
Zamarozite. 
/abe. 
Koltzye pirojnoi. 
Merzlye. 
Absakharennye. 
Zamarozite. 
Liédina. 
Chare. 
Charik. 
Godiveau. 
Goummi. 
Razdoute, 
Gotitscheski. 
{rorla. 
Jadnye. 
Abjorliwoui. 
Abjorstwa, 








Gourmet. 
Gousse 
Goût. 
Goûter. 
Goutte. 
Grain. 
Graine. 
Graisse. 
Graisser. 
Grand. 
Granit (glacé). 
Grappe. 
Grappillon. 
Gras. 

Gras (manger). 
Gratin. 
Gratter. 
Greffer 
Grêle. 
Grenier. 
Grillade. 
Grille, 
Griller. 
Gris. 

Gros. 
Grossir. 
Grumeau. 
Guère. 
Guirlande. 


H 


Habiller. 
Hacher. 
Hachis. 
Hachuie. 


— 243 — 


Znatoke. 
Stroutschok. 
Vkousse. 
Atwiédate. 
Kaplia. 

Zerno. 

Siémia. 

Jire, sale. 
Namazate sale. 
Veliki, balchoï. 
Granite, 

Kiste. 
Kistatschka. 
Jirné. 

Teste skaromuoi. 
Prigarki. 
Skresti. 
Privivate dérévia. 
Grade. 
Tscherdake. 
Jarenye na rostrié. 
Rechotka. _ 
Jarite na rostrié. 
Siérye. : 
То] $ уе. 
Ouvelits:hite. 
Bougravatye. 

Ne mnogha. 
Guirlande. 


Isgatovite. 
Roubite. 
Roubienoi miaça. 
Schtrikowka; 


Нав. 
Halle. 
Haut. 
Haut (en). 
Hausser. 
Herbage. 
Herbe. 
Heure. 
Hier... 
Hier (avant-). 
Hôte. 


Hôte (table а’). 


Hôtel. 
Huileux. 
Huit. 
Huitième. 
Humecter. 
Humide. 
Hure. 


Imbiber. 
Imiter. 
Imitation. 
Importation. 
Incision. 
Incorporer. 
Inégal. 
Infuser. 
Infusivn. 
Ingrédient. 
Inscrire. 
Intestins. 
Inventaire. _ 
Inventer. 
Invitation. 


Дак 


/Zagarièlve. 
Riède. 
Vouicokie. 

Na verkou. 
Vaswouicite. 
Zelone agarodnaia. 
Trawa. 

Tehace. 

Fichéra 

Trétiava dni. 
Goste. 

Obtchie stoie. 
Gastinitza. 
Maçiiénye. 
Vocéme. 

Osmoi. 
Smatschite. 
Sieroi. 

Galawa kabania. 


Smatschivate. 
Padrajate. 
Padrajanye. 
Privose. 
Naroubka. 


Priçaedinite. 


Négladki. 
Nastaivate. 
Naliwka.. 
Suadabye. 
Fpiçalc. 
Kischki. 
Opice. 
Vouidoumate. 
Priglachénye. 








Jamais. 
Jardin. 
Jardinier. 
Jarret. 
Jaune. 
Jaune d'œuf. 
Jeter. 
Jeune. 
Jeùne. 
Тейпег. 
Joli. 

Jour. 

Jours gras. 
Jus. 
Juteux. 


RL 


Laboratoire. 
Lac. 
Laitière. 
Laité. 
Laquais. 
Lardon. 
Larder. 
Large. 
Largeur. 

. Laver. 

‹ Léger. 
Légèrement. 
Légumes. 
Lendemain. 
Lettre. 


Nikagda. 
Sade 
Sadownik. 
Padkalienake. 
Joltie. 
Joltoke. 
Braçate. 
Maladoi. 
Gawiènie. 
Gawiéte. 
Kraçive. 
Déne. 
Maçclénitze. 
Soke. 
Sotschnye. 


Laboratoria. 
Ozera. 
Malotschnitza. 
Malotschnye. 
Lakei. 

Kouçok schpike. 
Schpikavate. ` 


-Schiroki. 


Schirata. 

Mouite. 

Loghki. 

Leghko. 

Owoschi agarodnye. 
Zawtreschnve. 
Pissmo. 


Levain. 
Lever. 
Liaison. 
Lié. 

Lier. 
Lierre. 
Limonade. 
Limoneux. 
Limpide. 
Liquéfier. 
Liquide. 
Lire. 
Lisse. 
Liste. 
Livre. 
Logement. 
Loin. 
Long. 
Losange. 
Lourd. 
Luisant. 
Lumière. 


Macérer. 
Macñine. 
Magasin. 
Maigre. 
Maigre (mets). 


Maigres (jours). 


Main. 
Maintenant. 
Maison. 
Maitre. 
Mal. 
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ГакмазкКа. 
Padnimate. 
Soédinénie. 
Soédnite. 
Soedniate. 
Pliousche. 
Limonade. 
Tinovaiye. 
Prazratschnye. 
Razjidite. 
Jidke. 
Tsclitate. 
Gladki. 
Spissoke. 
Kaighe. 
Куагиге. 
Dalioke. 
Diinnye. 
Rommbe. 
Tiejèlye. 
Blèske. 
Syiète. 


Vouimatschivate. 
Machine. 
Magasine. 
Khoudoi. 
Posstnoi kouchanye. 
Posstnoi апуе. 
Rouka. 

Tépère. 

Dome. 

Kaziaine. 
Khouda. 








Maladie. 
Maladroit. 
Mâle. 
Malle. 
Manche. 
Manchette. 
Mangeable. 
Manger. — 
Manier. 
Marchand. 


Marchandise, 


Marché. 
Marcher. 
Marée. 
Marinade. 
Mariner. 
Marmiton. 
Marronnier. 
Massepain. 
Matelote. 
Matin. 
Matinal. 
Maturité. 
Mauvais. 
Meilleur. 
Mélange. 
Mélanger. 
Мёег. 
Menu. 
Mer. 
Mesurer. 
Méthode. 
Métier. 
Mets. : 
Mettre. 
Meuble. 
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Baliézne. 

‚ Nepravoinye. 
Sammèize. 
Tchemadane. 
Routschka. 
Manjette. 
Siyèstnoi. 
Kouchate. 
Trogate. 
Koupètze. 
Taware. 
Riénake. 
Khadite. 
Sviéjaia morskaïa riba. 
Marinade. 
Mariniravate. 
Powarionoke. 
Kaschtanavoi déréva. 
Martzipane. 
Matelotte. 

Outra. 
Rannye. 
Zriéloste. 
Khoudoi, dournoi. 
Loutschi. 
Smiéschénye. 
Miéschate. 
Miéschate. 
Menu, spissok. 
More. 
Miérate. 
Méthode. 
Réméclo. 
Kouchanye. 
Palajite, 
Mébéle, 


Меще. 
Meurtrir. 


Mie de pain. 


Mielleux. 
Miette. 
Mieux. 
Mijoter. 
Milieu. 
Ме. 
Mince. 
Mine. 
Minuit. 
\inute. 
Mis. 
Миоппег. 
Модёе. 
Модеег. 
Moelleux. 
Moignon. 
Moins. 
Mois. 
Moisi. 
Moisson. 
Moitié. 
Mollir. 
Mon. 
Monder. 
Monnaie. 


Monnaie (menue). 
Monnaie (papier-). 


Monter. 
Montrer. 
Morceau. 
Mordre. 
Moresque. 
Mou, molle. 


а 


Jernave. 
1sb'te. 
Miakiche klèbe 
Medavoi. ; 
Kroschka khlebnaia. 
Loutschi. 

Varite patikonnkou. 
Srédina. 

Ticétcha. 

Tonnki. 

Vide. 

Palnotche. 

Minoute. 
Pastavlénnye. 

Mala pa malou varite. 
Abrazètze. 

Liepite. 

Miaghki. 

Kouletia. 

Mennsche. 

Mécetse. 

Pliéssène. 

Jaitwa. 

Palavine, 
Miaknoute. 

Moi. 

Tschistite. 

Monette. 

Mélki deinghi. 
Assighnatze. 
Vsliézate. 
Oukazivate. 
Koucçok. 

Koucçate. 
Mavwritanski. 
Miagbki. 





Mouche. 
Moudre. 
Mouiller. 
Mouler. 
Moulage. 
Moulu. 
Mousse. 
Mousseux. 
Mucilage. 
Мог. _ 
Mùrir. 


Nageoire. 
Naturel. 
Navire. 
Neige. 
Nerf. 
Nerveux. 
Nettoyer. 
Nettoyage. 


Neuf (nombre). 
Neuf, neuve. 


Nitre. 
Noce. 
Noël. 
Noir. 
Nombre. 
Nonante. 
Nonette. 
Note. 
Nouer. 
Nougat. 
Nourrir. 


Nourriture. 


AT = 


Moukha. 
Malote. 


Matschite. 


Vouilivate v'forme. 
Vouilivanye v'forme. 
Malotye. 
Piéna. 
Piénistye. 
Slize. 
Spiélye. 
Paspievate. 


Plavatelnoi pero. 


Natouralnye. 
Karable. 
Snègh. 

Jila. 

Лизе. 
Tschistite. 
Tschischènye. 
Dévéte. 
Nowoui. 
Selitra, 
Svadiéba. 
Rajdestwa. 
Tchorné. 
Tschislo. 
Devenosto. 
Prianike. 
Zapiska. 
Viézate. 
Mindalnoi pirojnoi. 
Karmite. 
Когше. 


Nouveau. 
Noyau. 
Nuit. 
Numéro. 
Магии. 


о 


Occupé. 


Occuper (s’). 


Octogone. 
Odeur. 
OEil, yeux. 
OEuvé. 
Office. 
Omelette. 
Onze. 
Orangeade. 
Oranger. 
Ordinaire. 


Ordinaire (d’). 


Ordonnateur. 
Ordonner. 
Ordre. 
Ordure. 
Oreille, s. 
Orgeat. 
Ornement. 
Orner. 

Os. 
Osseux. 
Oubli. 
Oublier. 
Ouies. 
Ouvert. 
Ouvrage. 


— 250 — 


Novye, swéjé. 
Kostatschka. 
Notche. 
Noumère. 
Pitatelnye. 


Zaniate. 
Zanimatze. 
Ociemiougolnyce. 
Douke. 

Glace, glaza. 
Ikrianye. 

Komnata dla loudi. 
Yeitschnitza. 
Adinnatsate. 
Pomerantzewai vada. 
Pomerantzewoi dereva. 
Prastoi. 
Abouiknavennye. 
Rasparaditel. 
Prikazate. 

Prikaze. 

Driène. 

Oukho, ouchi. 
Argeate. 
Prikraçye. 
Oukrachate. 

Koste. 

Kostlivoui. 
Zabvénye. 
Zabouite. 

Jabri. 

Atkritye. 

Diéla, rabote. 








Ouvrier. 
Ouvrir. 
Ovale. 


P 
Paille. 


Palais (maison). 
Palais (bouche). 


Pâle. 
Paleron. 
Panaché. 
Panade. 
Paner. 


Panier. 
Panne. 
Panse. 
Pâque. 
Pareil. 
Parer. 
Parfait. 
Parfum. 
Parler. 
Parole. 
Parsemer. 
Partager. 
Partie, 
Partout. 
Parures. 


Passer au tamis. 


Pastilles. 
Pâte. 
Pâté. 
Pâtisser. 
Patisserie. 
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Rabotnik. 
Atvarite. 
Avalnye. 


Salome. 
Dvarétze. 
Nebo. 
Bliédnye. 
Lapatka. 


Piostrénye. 


Khleb:=aia soupe, panate. 
Paniravate, pricipate istiortième 
khlébome. 
Karzine. 
Svinoi jire. 
Pouza. 
Paskha. 
Padobnye. 
Nariézate. 
Saverchennye. 
Blagavonye. 
Gavarile. 
Slova. 
Ouçipate. 
Razdiélite. 
Tehaste. 
Vesdié. 
Abriézki. 
Pratziédite. 
Lepioschkis. 
Tiessta. 
Paschtète. 
Pirojmitschate. 
Pirojnoi 


Pâtissier. 
Patte. 
Pavillon. 
Pavot. 
Payement. 
Payer. 
Paysan. 
Peau. 


Pêche de poisson. 


Pêcheur. 
Peler. 
Pelure. 
Pendre. 
Pepin. 
Perdre. 
Perdu. 
Perfection. 
Permettre. 
Permission. 
Peser. 
Petit. 
Petit à petit. 
Pétri. 
Pétrir. 
Peu. 
Pièce. 
Pied. 
Pilau. 
Piler. 
Pincée. 
Piquante.. 
Piquer. : 
Pistachier. 
Place. 
Plante. 
Plein. 
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PirojniKk. 

Гара. 

Рамка. 

Маке. 

Ouplata. 
Zaplatite. 
Moujik. 

Koja. 

Riebnaï Lavlié. 
Ribak. 
Louschite. 
Korka. 
Pawiécite. 
Zernieschko. 
Patériate. 
Pateriennye. 
Saverscheinstwa. 
Pasvolite. 
Dasvolennye. 
Viecite. 

Malye, nebalschoi. 
Mala pa malou. 
Nabitye. 
Miécite. 

Mala. 

Tschaste, koussok. 
Nagha. 

Pilaw. 
Talotsche. 
Chipanye. 
Ostrye. 
Schpikavate. 


Fistaschkowoi dereva. 


Miesta, ploschade. 


Rasténye. 


Polnye. 








РИ. 

Plier. 
Plumer. 
Plus. 
Plusieurs. 
Pocher. 
Poignée. 
Pointe. 
Pointu. 
Poirier. 
Poissonnier. 
Poivrade. 
Politesse. 
Pommier. 
Ponctualité. 
Porte. 


Porte cochère. 


Porter. 
Porteur. 
Portier. 
Portion. 
Potage. 
Potager. 
Poumon. 
Pourpier. 
Pourquoi. 
Pourri. 
Pousser. 
Poussière. 
Premier. 
Prendre. 
Préparer. 
Près. 
Présenter. 
Presse. 
Presser. 


и 


Sklauka. 
Skladivatc. 
Aschipiévate. 
Bolche. 
Mnoghi. 
Varite. 
Routschka. 
Oste. 
Astrakanetschnve. 
Groucha déréva. 
Ribak. 


Soause poivrade. 
 Outschtiwoste. 


lablane. 
Ispravnoste. 
Dver. 
Varota. 
Nacite. 
Raznoschik. 
Dwornik. 
Portzye. 
Soupe, pakhliébka. 
Agarode. 
Lioghkoiï. 
Partoulak. 
Satchème. 
Gnile. 
Tiessnite. 
Pouile. 
Pérvouie. 
Vziate. 
Priougatovite. 
Blise. 
Prédstavite. 
Tièsnate. 
Jjate. 


Ce 


Primeur. 
Prix. 
Procédé. 
Procéder. 
Profil. 
Profit. 
Profitable. 
Profond. 
Proportion. 
Propre. 
Provision. 
Puer. 
Pulvériser. 
Punch. 
Pure. 
Purée. 
Pureté. 
Purification. 
Pyramide. 


Q 


Quadrangle. 


Quadrat. 
Qualité. 
Quant. 
Quarante. 
Quart. 
Quatorze. 
Quatre. 


Quatre-vingts. 
Quatre-vingt-dix. 


Quatrième. 
Quelquefois. 
Queue. 


Qui. 
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Pervina. 
Tziena. 
Pavédènye. 
Pradaljate. 
Profil. 
Vouigada. 
Vouigadnye. 
Glouboki. 
Sarazmièrnoste. 
Tehisti. 
Pravizia. 
Vaniate. 
Isterète v'parachok. 
Pounche. 
Tchisti. 

Piouré. 
Tchistata. 
Atschischénye. 
Pyramida. 


Tchetiere-ougolnik. 
Kvadrate. 


. Katschestva. 


Kagda. 

Sorok. 
Tchetverte. 
Tehétirnatsate. 
Tchétiré. 
Vocèmedécéte. 
Dévénosto. 
Tchétviortià. 
Magda. 
Khvaste. 

Кю. 











Quintessence, 


Quinze. 


Rabattre. 
Râble. 
Raccourcir. 
Rafraichir. 
Ragoût. 
Rallonger. 
Rallumer. 
Ramasser. 
Ramollir. 
Ramoneur. 
Rance. 
Ranger. 
Варег. 
Вариге. 
Rassasiant. 


Ваззет ег. 


Rassis. 
Ratisser. 
Ravigote 
Rayer. 
Rayure. 
Rebord. 
Recette. 
Recevoir. _ 
Réchauffer. 
Recouvrir. 
Recu. 
Recuire. 
Réduire. 
Réduction. 
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Kvintesseintzia, 
Petnatsate. 


Apoustite. 
Spina. 
Oukaratite. 
Asvéjite. 
Ragou, padlivka. 
Apoustite. 


‚ Vazjétsche. 


Sabirate. 
Rasmieghtchite. 
Troubatschiste. 
Pratoukle, 
Oubrate. 
Naterate. 
Askrèbki. 
Nagçietitelnve. 
Sabirate. 
Tcherstvoui. 
Skablite. 
Ravigote. 
Polacite. 
Ро]асуе. 

Borte. 
Retzepte. 
Paloutchite. 
Razagrivate 
Prikrivate. 
Kvitanzie. 
Perevarite. 
Ouvaritze. 
OUameinchénve. 


Refroidir. 
Régal. 
Regarder. 
Relächer. 
Reluisant. 
Rémolade. 


Rémouleur. 


Remplir. 
Remuer. 
Renfermer. 
Вепйег. 
Вепуоуег. 
Répandre. 
Réparer. 
Repas. 
Replacer. 
Reporter. 
Réserver. 
Restant. 


Restaurant. 
Restaurateur. 


Rester. 
Retard. 
Retarder. 
Retirer. 
Réveiller. 
Revenir. 
Rien. 
Rincer. 
Rissole. 
Rissoler. 
Rivière. 
Rogner. 
Rognure. 
Rond. 
Rondeur. 
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Prastoudite. 
Pirchestwo. 
Smatriete. 
Raclabite. 
Svietietchicia. 
Rémolade. 
Tatchiltchik. 
Dapolnite. 
Sdvinoute. 
Vkloutchite. 
Vsdouvatzia. 
Nazade ataslate. 
Pralite. 
Papravite. 
Pire. 
Pérestavite. 
Atnesti. 
Sbérégate. 
Astalnoi. 
Restauratzie. 
Traktirchik. 
Astavatsye. 
Zamédlennye. 
Astrotchite. 
Vouitaschite. 
Vazboudite. 
Vazvratitsye. 
Nitchevo. 
Palaskate. 
Pirajki jarennye, 
Priajite. 
Rèka, 
Abriézate. 
Abriezki. 
Krouglye. 
Krougloste. 








Rose. 
Rôti. 
Rôtir. 
Rouge. 
Rouille. 


Roux (pour sauce). 


Rue. 
Ruelle. 


Saignant. 
Sale. 

Salé. 
Saler. 
Saleté. 
Salir. 
Salle. 
Salle à manger. 
Salmis. 
Sang. 
Sauce. 
Saumure. 
Saupoudrer. 
Sauvage. 
Saveur. 
Scier. 
Sciure. 
Sec, sèche. 
Sécher. 
Second. 
Seconder. 
Secouer. 
Seize. 
Semaine. 
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\0Za. 
Jarkoi. . 
Jarite. 
Krasnye. 
Rja. 
Apare dla soouce. 
Oulitse. 
Péréoulok. 


Kroyavoui. 
Griasnoi. 
Salone. 
Salite, 
Gadoste. 
Zamarate. 
Zala. 
Stalovaia. 
Salmis. 
Krove. 
Soouce. 
Razsole. 
Pricipate. 
Dikye. 
Vkouce. 
Pilite. 
Apilki. 
Soukoï, souchonye. 
Souchite. 
Ftaroi. 
Pamagate. . 
Triaknoute. 
Chestnatsate. 
Nédélia. 


Semaine sainte. 


Sept. 
Septième. 
Serre. 
Serrer. 
Servant. 
Service. 
Serviteur. 
Seul. 
Seulement. 
Six. 
Sixième. 
Société. 
Socle. 
Soigner. 
Soigneux. 
Soir. 
Soixante. 
Soleil. 
Solennité. 
Solide. 
Somme. 
sonner. 
Sorte. 
Sortie. 
Sortir. 
Souder. 
Soufiler. 
Soufflé. 
Soupe. 
souper. 
Succulent. 
Sucré. 
Sucrer. 
Suffisant. 
Suie. 


ды 
Strastnaia nédélia. 


Séme. 

Sedmoi. 
Orangerei. 
Stiénoute. 
Sloujaschi. 
Sloujba. 
Slougha. 

Adine. 

Tolka. 

Cheste. 

Chestoi. 
Obtschestva. 
Tzokale. 
Papetschénye. . 
Papetschitelnye. 
Vetchère. 


. Chestdéciâte. 


Solntsé. 
Tarjestwo. 
Twerdye. 
Soumma. 
Svanite. 
Rode. 
Vouikode. 
Vouikadite. 
Paillate. 
Doute. 
Soufflé. 


Soupe, pakhlebka, 


Oujiné. 
Sotchnye. 
Acakharennye. 
Naçakharite. 
Davolnye. 

Saja. 
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Suif. Sale, jire. 
Suisse. Schveitzar. 
Sur. Na. 
Зиг, sûre. Kiclye. 
Surface. Paverkhnaste. 
Surlendemain. Poslèzaftra. 
Suspendre. Pavecite, 
Symétrie. Symétrie. 
Symétrique. Symetritscheski. 
И 
Table d'hôte.  Obschi stole. 
Tailler. Riézate. 
Talmouse. Vatrouschka. 
Tard. Posdna. 
Tarder. Pasdate. 
Tarte. Sladki piroghe. 
_ Тачеейе. Pirajok, tartaletka. 
Taxe. Taxa. 
Température. Temmpératoura. 
Temps. Vrémia. 
Tendre. Miaghki. 
Tenir. Derjate. 
Terminer. Kontchitse. 
Terne. Toussklve. 
Terre. Zemla. 
Terreux. Zemlistye. 
Tête. Galava. 
Tiède. Teplavatye. 
Tiédir. Prastienoute. 
Tirer. Tiénoute. 
Tison. Galavnia. 
Tordre. Svertievate. 
Torréfier. Abjigaie. 
Tôt. лапе. 


Total. 
Toujours. 
Tourner. 
Tourte. 
Tout. 
Traineau. 
Traiteur. 
Tranchant. 
Tranche. 
Trancher. 
Transparent. 
Transparence. 
Transvaser. 
Travail. 
Travailler. 
Treize. 
Tremper. 
Trente. 
Triangle. 
Trognon. 
Trois. 
Troisième. 
Tronçon. 
Trop. 
Trophée. 
Trou. 
Trouble. 
Trousser, 
Tuer. 
Tuyau. 


С 


Un, une. 
Un à un. 
Uni. 
Ustensile. 
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Itoghe. 
Fcegda. 
Vertite. 
Piroghe. 
Ус. 

Sani. 
Traktirchik. 


Astriye. 


Lomtike. 
Riezate. 
Prazratschnye. 
Prazratschnoste. 
Pérélivate. 
Rabota. 
Rabotate. 
Trinatsate. 
Abmakivate. 
Tritsate. 
Tréougolnik. 
Katscheriegha. 
Tri 

Trétie. 
Atroubak. 


- Slischkome. 


Trofei. 
Dire. 
Moutnye. 
Padviézate. 
Oubite. 
Trouba. 


Adine, adna. 
Ро adnamou. 
Воупуе. 
Passouda. 





Vache. 

Valet. 

Valet de chambre, 
Vapeur. 
Vendre. 
Vénéneux. 
Vente. 
Ventre. 

Ver. 

Verser. 

Vert (couleur). 


Vert (pasencore mür). 


Veule. 
Victuaille. 
Vide... 
Vider. 
Vieux. 
Vif. 
Vigne. 
Village. 
Ville. 

Vin. 
Vinaigrette. 
Violet. 
Violette. 
Vite. 
Vitesse. 
Vivant. 
Vivement. 
Vivier. 
Voici, voilà. 
Voir. 
Votre. 


Раб 


Karova. 
Slougha. 
Kamerdiner. 
Pâre. 
Pradavate. 
Jadavitye. 
Pradajà. 
Brioukho. 
Tscherviake. 
Lite. 
Zélionye. 
Niespêlye. 
Slabye. 
Siyestnye pripace. 


Poustoi, parojnye. 


Aparojnite. 
Starye. 

Jivoi. 
Vinagradnik. 


`° Dérévnié, selo. 


Gorode. 
Vino. 
Vinaigrette. 
Fialétavoui. 
Fialka. 
Jiva. 
Pravorsiva. 
Jivoi. 

Jiva. 
Sadoke. 
Vote. 
Vidate. 
Vasch. 








Zéro. 


_ este. 


“ 
A S 
, 
р 
- 
< 
\ 
he `® 





Printemps. 


Eté. 
Automne. 
Hiver. 


Janvier. 
Février. 
Mars. 
Avril. 
Mai. 
Juin. 
Juillet. 
Août. 


Septembre. 


Octobre. 


. Novembre. 


Décembre. 


Dimanche. 
Lundi. 
Mardi. 
Mercredi. 
Jeudi. 
Vendredi. 
Samedi. 


montre 


SAISONS 


_ Vesna. 
Lèto.. 
Ocène. 
Zima. 


MOIS DE L'ANNÉE 


‚ Yanvare. 

_ Févral. 

’ Marte. 
Aprèl. 
Мат. 
Youne. 
Youle. 
Avgouste. 
Sentiabre. 
Aktiabre. 
Nayabre. 
Dékabre. 


JOURS DE LA SEMAINE 


Vaskrécènié. 
Panédèlnik. 
Ftornik. 
Séréda. 
Tchetvertok. 
Piatnitsa. 
Soubbota. 
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COMPARAISON 
DES POIDS, MESURES ET MONNAIES 


DE RUSSIE ЕТ РЕ FRANCE. 


VALEUR 
IN FOIDS EN POIDS 
RUSSES, FRANÇAIS. 
|| Ш 


Livres |Zolotnik | Kilogr. | Gramm. 


RP CET A EL ; | RES | cernes | 

162 402 
16 240 
406 

12 7/10 
4 4/5 








Le zolotnik se divise en 96 doli. 








VALEUR | VALEUR | 

x EN MESURES || EN MESURES | 
MESURES RUSSES. FRANÇAISES. 

DE LONGUEUR. LR TES ne rer à 

Pieds. |Pouces.||Metres. se 














La verste à 500 sagènes.......... 3500 1067 
La sagène а 3 archines........... 7 pi. 134 
L'archine à 16 verchoks.......... У. 4 711 
Се verchok......... PTE PUS 13/4 45 
ры ее... 12 305 
Le pouce (diouime) à 12 lignes... 1 25 
DE SUPERFICIE. ts Неда Centiar. 
CDR RE ARE SE PL БЫТИЕ EST EE RASE LT SEE EE EEE CERTES Lois se =] 





2400 1 10 | 


LES IST TT TONNERRE RER ES 
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VALEUR | VALEUR | 
EN MESURES || EN MESURES 


RUSSES. FRANÇAISES. 















MESURES 


DE SOLIDITÉ. rm Re Teese 


у Milli- 
Pieds cubes. || Stères. stères. 


La sagène cube....... ER RITES 343 | 9 712 


р 
о 





Centi- || 




















DE MATIÈRES LIQUIDES. ver cr PES pe au 
Le tonneau (botschka)........... 40 491 60 
LranCre (апкегоке ее 3 37 23 
Le Уатта 10 13 29 
Le kroucheka à 10 tscharki....... | 1 1 23 | 

pe manières sioums, [ie] Ga Mi, | con 
Le.coules.ssi, Lo bre à ratée Late 10 
Léstchétverte sl UN MR RUES 8 
LOS MINE UE PR и 4 
С 4 A PU SERRE 8 
Le demi-tchétverik (polou-tchétve- $ 

ен 
Я А И Е. 2 
Le”. garnetse rh ол аи 1 
Le demi-garnetse (polou-garnetse). 1/2 
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VALEUR 
EN MONNAIE 


MONNAIES. pa 


OR. 


L'impériale (immpériale).......... 10 
La demi-impériale (polou - immpé- 
rialc) 


Le rouble 

Le demi-rouble (poltinik)....... 
Le quart de rouble (tchétvertak)… 
Les 20 kopecks (dvougrivenik) .. 

Les 15 kopecks (piétaltine) 

Les 10 kopecks 'grivenike) 

Les 5 kopecks (piétake).......... 


CUIVRE. 


Les 3 kopecks (trikopiétchnik).. 
Les 2 kopecks (dwoukopiéke) 
Le kopeck.. 

Le dénéchka 


VALEUR 
EN MONNAIE 
FRANÇAISE. 
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TABLE ALPHABÉTIQUE 


DES MATIÈRES CONTENUES DANS СЕТ ОЧУКАСЕ, 





A 
Agneau de beurre. 198 | Aspic d'esturgeon à la russe. 110 
— farci. 199] — de sterlet à la russe. 114 
_ Akroschka. 68| — de poitrine à la russe, 132 
— de gibier. 50| — de goujons perches. 110 
— de poisson. 67 | Autres caviars. 32 
Anguille, 20 
B 

Balieke. 20 , Blinis de gruau. 105 
Batwinia. 42| — aux œufs. 102 
Bécasses. — 16 — au kache de sarrasin. 102 
Bcefsteaks hachés à la russe. 153 — de pommes de terre. 103 

Beignets russes. 184] — de pommes de terre à la 
— de pommes. 186 1еуйге. 103 
— уагзомеп$. 186 — à la semoule. 104 
— livoniens. 187 — aigre-doux. 104 
Beloribitza. 20 — livoniens. 105 

Belonga. 20 — à la farine de blé de Tur- 
Betteraves marinées. 173 quie. 105 
Biscuits de seigle. 185| — au parmesan. 106 
Blinis. 98| — rouges aux carottes. 106 
— de sarrasin. 98 — aux chabots. 107 
— crème de riz. 101 | Bortsch polonais. 33 
— de petite Russie. 57 





Bortsch au poisson. 
Boudin polonais. 
Bouillon de gribouis. 
Brème à l’esthonienne, 


Cailles. 
Canards. 
— sauvages, 
Canapés au caviar. 
— aux yerchis. 
— d'écrevisses. 
Carpes. 
Carassins. 
Caviar de sterlets. 
Carpe à la russe, 
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— à la polonaise, pour la 


veille de Noël. 


Carassins à la crème aigre. 
Сети et fonds d’artichauts. 


Chapons. 
Chabots. 


Chartreuse de brochets. 


Chaufroid de tète de veau à la 


varsovienne, 
Chevreuil, 
Choux farcis. 


— а la petite russienne. 


Ciernikis polonais. 
Cochon de lait froid. 


— — braisé à l’esthonienne. 
— — à la petite russienne. 


— — rôti à la russe. 
Concombres frais. 


ре 2 Г 


64 | Brèmes. al 
31 | Brochet. 20 : 
69| — à la villageoise. 121 
1241 — à la polonaise. 122 
С 
15 | Concombres à la polonaise. 174 
15| — frais salés. 174 
15| — d'hiver, salés. 175 
28| — en potiron ou en melon. 177 
28 | Consommé à la polonaise. 45 
29 — aukloskis de sarrasin, 50 
20| — au gruau de sarrasin. 51 
20 | Cogs de bruyère. 16 
31 | Côtelettes de porcfrais à la cour- 
125 landaise. 134 
— à la Pojarski. 154 
126 | — de volaille à la Ségard. 155 
142 | Côte de sanglier à la petite гиз- 
173 sienne. 157 
14 | Coulibiac de feuilletage aux 
22 choux. 74 
146 | — G'anguille. 81 
— de saumon et lavaret. 88 
131| — et petits pâtés maigres. 91 
17 | Crème panachée à la russe. 191 
160 | Cressonde fontaine aux pommes. 173 
161 | Crètes. 18 
89 Croquette de riz aux gribouis. 93 
135 | Croustades de poisson à lagéor- 
136 giennc. 48 
139 | Croûtes chandes d’oie fumée. 30 
167| — au fromage. 30 
171 | Cuisson des blinis. . 99 
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Е 
Ecrevisses. 22 | Eperlans. 21 
— farcies. 29| — marinés. 30 
Elan. 17| — à la Revéloise. 145 
— à la polonaise. 135 | Esturgeon. 19 
_ — à la lithuanienne, 137| — salé. 28 
Entrées. 139| : — à la bourgeoise. 111 
Entrée froide caucasienne. 152! — à l'esthonienne. 111 
Entremets doux. 1811 — à la russe. 108 
Ве 
Faisans. | 15] Filet de bœuf à la napolitaine 
— à la géorgienne. 152 aux raisins. 127 
— à la tatare. 170] — braisé à la moldave, 128 
Farine et grains. 23 | Filéts de soudac à Ja Rigoise. 139 
Fruits frais. | 24 
| G 
Gâteau livonien. 182 | Goujons perches. 22 
— de Pâques, 196| — perche à la Гайоса. 144 
Gaufres polonaises. 181 | Gribouis à la russe, - 162 
— au porter. 183 | — au gratin. 162 
Gelée moscovite. 188| — sautés. 163 
— de Canneberge. 188| —  marinés. 178 
— panachée à la russe. 190 | Grives. 17 
Gélinotes. _ 16 | Gruau de sarrasin zoté pour 
— à l’allemande. 170 - Serviravec le stchi. 35 
Goujons. 21 
H 
Harengs gratinés. 27 | Harengs à l’esthonienne. 31 
— à la livonienne. 27 | Hors-d'œuvre. 26 
— fumés. 28| — livoniens. 31 
1 J 


A POTCIOUL CHAMPILNONS. ML +, he À |: 
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к 
Kaches divers. 94 | Kaltschale à la purée de fraises. 61 
Kache de sarrasin. 94 | Kilkis. _ 22 
—  de-Sarrasinau parmesan. 94 |Kissel de canneberge. 189 
— aux gribouis. 95 | Kisslé schi. 207 
— au maigre, 95 | Kolodnik polonais. 43 
— polonais. 96 | Koutia de riz. 192 
— de Smolensk. 96 | Kwass. 208 
Kaltschale de fruits. -60 
L 
Laitues à la crème aigre. 172 | Lavarets aux huîtres. 141 
Lamproies. 22| — à la finlandaise. 142 
Langues de bœuf à la Mens- Légumes. 23 
caikoff. 1291 — 160 
Lavaret. 19 | Lièvres. 18 
Lavarets farcis à la livonienne. 123 | Lottes. 21 
M 
Matelote de sterlets à la russe. 113 | Merluche. 22 
— de truite à la russe. 123 | Morue. 21 
Melon et melon d'eau garnis — sèche. 22 
de gelée. 192 | Mousse à la russe. 191 
Menus maigres. 201 | Mouton à la séorgienne, 133 
N 
Nalesnikis polonais. 90 | Navagas frits. 143 
Navagas. 21 | Navets farcis à la russe. 165 
— d'’Astrakan. 143 | Noix de veau à la slavonienne. 151 
о 
OŒufs colorés 198 | Oukha de lottes à l'oseille. — 68 
Oies. 14 | Ours. 18 
Qmelette russe. 166 | Outardes. 17 
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Paskhas de fromage blanc. 195 
Pâte à coulibiac et petits pätés 
russes. 78 
Pâtés et petits pâtés russes. 71 
Pâté polonais. 71 
— de заггазш. 86 
— chaud de Soudac. 119 
— moldave au poisson. 120 
— de Soudac à la Baria- 
tinsky. 147 
— de poisson à la moldave. 140 
Pattes d'ours. 158 
Pellmènes sibériens. и 
Perches. o1 | 
Perches à la Dorpat. . | 
— à la crème aigre. 149 
Perdreaux gris. 15 | 
— blancs. 15 


Petits gâteaux polonais. 
Petits pains à la varsovienne, 291 





—  soufflés varsoviens. 80 | 
Petits pâtés de blinisauxtruffes. 73| 
—  moidaves. 90 | 
— de Vésiga. 73. 
— dé la petite Russie. 88 
— de poisson aux foies de 
lottes. Ты 

— de Smolensk. 76. 
— аа Troitski. 82 
—  Moscovites. 82 
— aux carottes, 83 | 
— de Tambow.. 83 
— aux choux aigres, 84. 
_— £aucasiens. 85. 
— livoniens. 85 
— tchoukonetz. 86. 


. Petites croustades au poisson. 92 


Pigeons. 
Poisson. 
Poitrine de veau à la courlan- 
daise, 
Pommes confites. 
Ponchkis polonais. 
Potages, 
— maigres sans poisson. 
— auxchouxàla russe avec 
gruau de sarrasin. 
— Rossolnick aux concom- 


bres. 

— de sterlets aux foies de 
lottes. 

— bourgeois aux choux 
farcis. 


— à la grecque. 

— aux orties. . 

— tortue aux sterlets, 

— Jivonien aux kloskis, 

— polonais aux  kloskis 
fouetlés. 

— aux bhbiscottes varso- 
vicnnes. 

— calia. 


— decanetons à la polonaise, 


— purée de jambon, 

— d'écrevissses à la bour- 
geoise. 

— purée de lièvre à la pe- 
tite russienne. 

— Jlivonien, 

— Rosso!nick an cochon 
de lait. 

— d'agneau. 

—  courlandais aux canards. 

— de morilles à Ja russe. 


14 
18 


129 
179 
181 
33 
68 


34 


36 


37 


39 
40 
40 
41 
41 


45 
46 
47 
47 
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Potage lithuanien. 55 
—  esclavon. 56 
— finlandais. 58 
—  moscovite. 58 
— à la Pojarsky. 59 
— aux rognons de veau. 61 
— de betteraves froid à l’es- 

turgeon. 62 
—  d’oseille au poisson. 63 
— purée d'oignons aux que- 

nelles. 63 
— de lentilles au poisson. 64 


.Q 


Quartier de mouton à la moscovite. 


R 


Rastegais аи saumon, 
Recueil alphabétique. 
Relevés divers. 


8 


Relevés de boucherie. 9 

_ Remarques sur la gastronomie 
russe. 9 
Riapouschka. 21 
Sagou au vin.rouge. 190 
Salades. 172 


Salade de choux rouges à la 


polonaise. ù 178 
Sanglier. | 17 
Sauté de lièvre à la М аи. 158 
Saumon. 19 

— salé, 28 
Sausselis farcis. 80 
Schaschliks à la tartare, 151 


209 | Rôtis. 


Potage d’éperlans à la livo- 


nienne. 65 
— maigre au layaret. 66 
Poulardes et chapons. 14 


Poularde rôtie à la livonienne. 169 


—  rôtie à la polonaise, 169 
Poules. 15 
Poulets. 15 
Préface. V 
Provisions de bouche. 209 
Punch à la russe. 193 
Pudding de navets. 164 


so. RON ENS 


16 | Rossolnick d’esturgeon. 67 
167 
108 | Rôti d’élan à la lithuanienne. 167 
— de lièvre alafinoise. 168 

—  d’outardes à la petiterus- 
Sienne. 168 
Sel de Pâques. 200 
Selianka aux choux. 159 
Sevriouga. 20 
Soudacs. 19 
Soudac à la russe. 116 
— à la crème aigre. 116 
— au cabaret rouge. 117 
— à la polonaise. 118 
— froid à la provençale, 118 


— à Ja lithuanienne., 119 





эт. 


Soufflé de Soudac. 146 | Soufflé lithuanien. 187 
— de gélinotes. 156 | Sterlets. . 18 
— de bécasse à la Nessel- — аа russe. 112 

‘годе. 157 | Stschi à la paresseuse. 56 
— de pommes à la russe. 1851 — maigre. 70 
т 

Table pour la nuit de Pâques. 194] Tiotschka. 20 

Tanches. | 21 | Tourte de poisson à la russe. 87 

Tartelettes de gibier. 29| —" de godiveau de gélinotes 
— à la russe, 18+ à la russe. 155 

Termes techniques. | 227 | Truite saumonée. 20 

Tête de veau farcie à la Пуо- Truites de Gatschina. 20 

шеппе. 130 | — de Gatschina au naturel. 114 

Timbale de macaroni à la Be- — de Gatschina à la pro- 

kendorff. | 145 vençale. 115 
о 

а, ое ие 997 
У 

Varénikis lithuaniens. 77 | Viande. 11 
— polonais, 89 | Vinaigrette de poisson à 1а 

Vatrouschkis au fromageblanc. 79 russe. 149 
— à l'oignon. 92| — de légumes. 150 
— aux confitures. 183 | Volaille et gibier. 13 
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